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ОДОБРЕНТЕ. 


По приКазайю Илператорскаго МосковсКаго Уни- 
верситета Господь КураторовЬ я читалЬ Книгу подЬ 


эаглайсмЬ: Хозяйки и Хозяина Часть УШ., и яена- 
шелЬ в6 ней ничего противнаго наставленю , данному 
мн о раэсматривани пекатаемыхь в Университет- 
ской Типографёи ЕнигЬ; почсму оная и напенатана 
быть может. — Коллежсый СовфтниКЬ. Красно- 
рбиёя ПрофессорЬ и Ценсорф пежатаемихЬ вё „Универ- 
ситетской Типографёи Книг . 


яЯНТОоНЪ *БАРСО ВФ. 


ХОЗЯЙКА, 
СОСТАВЛЯЮЩАЯ 


ВТОРУЮ ПОЛОВИНУ СЕГО СОЧИНЕНТЯ И ВТО- 
РЫЯ ШЕСТЬ ЧАСТЕЙ `ЗАНИМАЮЩАЯ. 


ЧАСТЬ ОСЬМАЯ. 


Отдфлен1е перьвое. 


ПРЕДИСЛОВТЕ. 


Продолжая ‘описане упражнейй Хозяйинихь 
6% поварч6 иеловфКа средственнаго состоящя, бил 
я 60 инь ‘главы о пирожномф и пастетахь про- 
пустить . а Читательниць моихЪ отослать К доб- 
римЪ повареннымЬ КнигамЪ, 55 ТоторахЬ находятся 
луиштя наставлешя № пененю пирожнаго и пасте- 
товф. ВЪ этомЬ совбщался я единственно толёКо св 
собою. потому ито по ЭКономичестимЪ основан ямЬ 
Е главамЬ сим не слиибомь быль благосйлоненЬ ; 
ибо оныя в ибкоторыхь домахЬ средственнаго со- 
стояя принятгя совсфмЬь не заслуживают» 


‚ Никогда не служили № увеселешю моему тб 
слухи. ито иБЮюторыя фамими истощили все имб- 
не на пироги и паспети › и таЁЬ ‘сказать до суми- 
допеклись. И та не протисодфиствовалЬ бы я 
инбю мосту. Когдабь разсуждешями одной по- 
чтешя достойной Госпожи, Которой заключеня , я 
искуснбйшей Хозяйки в6 нашей странб. болёе надо 
мною подфиствовали, нежели бы могли то произ- 
весть возраженя нботорахф молодыхь моих прёя- 
тельниуь. Послбдя разсматривая наиертане мо- 
его сочиненгя . С неудовольстиемь: возражали. что 
85 таКЬ назлваемой Хоэзяйфиной Элементарной Книгв 
не все вКупв находится. ито 1 обширной ‘округб 
ихЬ повареннаго энаня надлежать можетЬ. д 


„Должно мн$ представить заключенгя оной вссь= 
ма поитенной Госпожи. приведшей меня № перем$н$ 
0сго нажбрешя. Я ирезфо одного прятеля моего 
сообщиль ей воперьвыхВ о мови предпр ятия > опи- 
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сывать упражнейя Хозяйича , и план. мною. рас-. 
положенный; посл же послал вручить сей и первую | 
Часть Жозяйки.. Она иреэЬ того же прёятеля. мо- 
его возвбстила инф совершенное свое на то олобре- 
не. а притомЬ дала энать. ито мой перьвый плань 


в разсуждеши пропущенной матейи о пирожномё и 


ластетахь . также вареши плодовЬ. вь таКовомЬ со- 
иннеи, надё Юторымф я тружуся, расположень не- 
достатои:о. Г. Фонь `МинхгаузенЪ писалф только 
йля Хозяина, однакожё вЕлючилЬ и Хозяйкины упра- 
экненйя „о на примбрь о вареи ягоднифовЬ. и пром. 
Си предложешя о разлииномь приготовлеши пло- 
дОвЬ бьли большею частью не сего собственнаго из 


‚обрфтенйя . но извфстныя Та ей. так и энаомымь 
ся еще до издангя сго Хозяина. (И итобы я 88` 


матери о пирожномь и пастетахь шествоваль всю- 
ду безопаснями шагами. прислала она № мнб соз- 
ственную свою руфопись СЪ нбеольКими пенатиими 
поваренными Книгами. при исиф\вь послбднихЬ (ме- 
жду Кими болфе стличено было сокинеше Марка 
Лоофша). все замбчено было. ито она иэЬ пиро- 
жнаго и пастетовь обще СЪосвоими прятельницамя 
по предписаю дёлала. и нашла исправнимЪ. На- 
чатое мчою соиинеме Жозяйка должна предста- 


влять для `всёх5 статей средственнаео соствяная \ 


общеполезную ручную Книгу; ито. вёооной не при- 
`лиино пд состояю олиихь. можетЬ напротивЬ со- 
вершенно служить № употреблею друсихЬ. умал- 
иивая о томЬ. ито и в сапыхь нижних статьяхь 
средственчаго состояня времснемь пирожное и. па- 
стеты готовятЬ; не ред же случается и то, 
ито женщина вн8 дожу св0еео по случаю Такого 
нибудь праздисства увидитЬ род хлббеннаго. Ко- 
тораго приготовлене охотно бы знать желала. хо» 
тя неё иифзЪ намфренгя , пирожное , ею гдб нибудь 


внабнное › или © Которомф слышала . завести в св0=. 


СМЬ 
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емь собственном домб. Когда для уженихь му- 
жей прГятно . полезно и. похвально знать больше 
нау . Кромб той, в Которой они собственно упрат 
жняются: женщин® равномбрно не худо ра?умфть 
больше вЪ домоводственной нау., нежели сколько, 
нужно для сжедневнаго ея упражнешя; поелиКу не 
льзя предвидбть. в Каквихь обстоятельствахь 
она ным или завтре обрётшись , больше и свбдфия 


‘имвть. должна. Сверьхф того алавнфише нужна 


Еаждий родь пирожнаго. при описаши приготовле- 
{я онаго. по его степени и уваженйю вь особливо- 
спи замбиать . чему иэ повареннихь КнигЬ не льэя 
научиться; ибо мноя „Хозяин великую дблают 
ошибку , подавая пирожное на столь ‘совсем вЬ пре- 
вратномь поряд®б. и тбиь подвергают себя по- 
сибяию. НапослёдоЬ желала помянутая Госпожа. 
ятобь я. подобно приведенноымь в5 перьвой Частя Хо- 
эяйки нЫКоторямЬ изображенямь ‚ Которых нёКото. 
рые подлинники ей энакомы. в5 послбдующихь` Ча- 
стяхХЬ гдб нибудь вклюнилЬ нразоуиительную по- 
вфсть жизни давно сфониавшейся. и в0 в6бхЬ вн- 
дах Хозяйки образцом служившей Г. М. в6 Ф, 
лотожу что ею 6 сосфдетвь ся много отлиинихЬ 
ХоэзяЬ устроено. Кон изин не безфиэвбстиы бъить 
должны, Также и та Госпожа. у сынов Ююторой 


д нбогда быль гофиейстеромь, и Юторую я син- 


таю луишею Хозяйою вр ся окрестности. бала со- 
вершенная уженица оной образцовой Хозяйки. Тако- 
вая нравоучительная повбсть жизни для домово4- 
етвеннаго состоящя должна быть столькожь любо- 
пытна. Ка проиимь людямё описаше жизни ве- 
лиихь мужей. МолодимЬ особам таковыял по- 
вфсти двлаютЬь живёйшёя впеиатлёнйя си не. редко 
больше . нежели домоводствениое уче и правила.; 
таковыя повфсти показывают искусн®йшее произвед- 
слво особлиебишихь правил в общей связи. ‘а 
А 4. тбиь 
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ям оживляють и подд. срживають. полей шев пд. 
дражанте, —= 


Пвелиу пишу я для нфжнаго полаз`то и 
сиелЬ за должность в0 инбаи моем уступить за» 
ЕлюченёямЬ таковой пожилой Госпожи , Которая дол- 
жна ечитаета бъцпь укращенемЪ своего пола. Часть 
‘сего выполнил я в предлежащей Книг. другов же 
Надеюсь северщить в5 третьей Части Хозяйки. 

ВЪ перьвомь ОтдвленЕи сей Ениги двф перьвихь 
главы составляют продолжен поварни дворяневой, 
именно 0 разлиинахб рыбныхб пищахё и жареномЪ. 
Третья глава предлагайтВ о употребляенихь 8$ пи- 
шу ерибахь с наставлен ями о разном оныхжь при- 
готовлини и. Запавани вЪ пре. Четвертая  с0- 
держить призавленге о дищахЬ разнаео` рода. о Ко- 
торзехь ие упомянуто было в предшедщихь гла- 
вахё. Пирожное и пастетя занимають птфо и 
асстую главы. Пирожное по сзоеиу роду покйъано 
ло зашедшему у наеё в одикновене поряджу зи 
роеда 60 изббжанёе раепространитсльности не всв 
редот пирожнаго и пастетовь описаны». по Крайней 
иФрБ не пропущено мбгущаго служить. К тому › 
инабф другому нсописаннону пирожному и пастс- 
ламь. по Формё описаннихь , лесКо подражать и 
онаго бод ти можно бело. 


Вс втором5 ОтдБлени этой Чаети представляя 
тел дЕэтетичесИя правила. КоихЬ энанёе” для Жс- 
ряйи Ка в приготовлени пищей, та и. 8% 
Ярожей. жизни полезно незнанйе же вредно быть мо- 
сжотЬ, Хатя же дэтетичесЫя правила» Кайф Кажется, 
боле Касаются до мужа, нежели жены; однаю 

иль я намфренёемЪ, итобЪ послбдняя перьвому слу- 
Аккла совбтиниею и напоминательницею: Способнёйшие 


`® 
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и исфуснбйиие мужи обременяютЬ себя или слишком 
обременены бывают трудами; множество ихь яв- 
ниыхЬ упражнеший и головнаяхЬ работЬ приКлючаютё 
то. ито они сами о себб не помнять, и не эабо- 
тятсл о`своемь э4оровёБ. Сежу обстоятельству ча- 
сто подвергаются ‘уеите и люди» в общирныхЬ и 
заботами окруженнихь состоллхь живущие. От 
живут не потому противно дГэтетийв. тобь не 
знали, Ка дэтотически жить должно} они не рбд= 
Ко напоминають 9 томЬ другимЬ. крожб себя. ВФ этомЬ 
слунав  надлежить сожительницам бодрствевать 
и напоминать своим супругам. чтобф они со`елавою 
дома ихьи онаго благо преждевременно не сокращали; 
понеже я не врачь па промыслу. то в дёэтети=. 
исскихЪ правилах большею частью заставлял та- 
КовахЬ мужей говорить. Коихф великое проницаке , 
знанше Медицины и луишая опытность похвалле- 
мямЬ отЬ нихЬ правилам жизни велйое уважен{е 
придавать должны, 

Не достаточно еще того, итобЪ Хозяйа сред- 
ственнаго состояйя в приготовлеши пищь 6 по- 
варнё помишяяла только о вКусб. и способности 
оныхф, благопристойность воэлагаетЬ на нее эа- 
Фон заботиться и 0 видб. итобЬ поставляемое 
на столь Кушанье было и елазам пррятно; {ФР се- 
жу премодано наставлене во второй глав$. 


2 


Втораго Отдблемя третья глава содержить 
АБисТВ я. большею иастью могуш я быть полезни- 


ми всфмь. домамь . Которые и ниже средственнага 
состолнгя. 


Когда осторожная Хозяйка. паче всего вр дс. 
ревнф, желастЬ взирать на будущёл времена ‘года 
без воэзжущеня и беспотойства серйежнаго, должна, 


А 5 | она 


-. 
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вена по исправнымь рисистамЪ вычислить: ито она 
евоими проиными пищами д0 тёхь пор и еще да- 
яфе пробавиться- может. Тогда наступающее вре- 
мя года позволить убыль запасовЬ на-мбетить но- 
выми. СМ проиные запасы йзЪ царства животныхь 
получаются ‘помошёю домовой бойници, и третья 
глава подастЬ наставлене, Ка для содержашя до- 
му убивасмыхь сотовЬ обратить вр проиную пн- 
щу, солеемЬ . Копиешемь и Квашетемь . луишимь 
образомЪ. Калбаст вф нкоторыхь ифстахь дбла- 
ют не сф таКовою тоиноспию и тщащемф 5 Каф бы 
надлежало; почему вь Отдблеви этой главы о раз- 
личномь приготовлеи разныхь лбасё. Юпиеши в 
хранеши оныхь та обстоятельно предложено ъ 
ито и самая нсисКусная Хозликя . Ка инф Кажет- | 
сл. сама себя из сего настявить может 


ХОЗЯЙКА. 


ГЛАВА ТГ 


Рыбныя пищи. 


т Щуа , в65 соли отварная. 


И уку, вЬ соли ошвариваемую, ошЪ ще- 
Ц лухи`не очишаютЪ ; разрЪФзавЪ вдоль 
брюхо, должно. вынуть изЪ ней внушрен- 
ня, изЪ коихЬ печень, икру и молоки 
варяшЪ сЪ нею; далФе, распласшашь ее, 
п. е. разрФзашь по спин на двое, раз- 
нять ва обыкновенвыя часши, бросишь 
оныя ВЪ ‘холодную воду, из кошорой шош- 
часЪ положишь вЪ кошелЪ, присшавленный 
на огнЪ: соль вмфешШЪ СЪ нею должно 
класшь вЪ воду, шакже приправить ла- 
вровыми листами, перцомЪ чернымЪ цБл- 
комЪ ‚ или кубебою, парою корней пешру- 
шки и н5сколькими луковицами; когда 
вода повыкипишЪ, положипть кусокЪ масла. 
коровьяго и сЪ онымЪ приварить. 
1) Исшьли шука велика и стара, присша- 
вляешся на огонь вВЪ холодной водЪ, 
чшобЪ не осталась шверда шБломЪ; сред- 


НИХЬ 


р. 


‚ нихЪ же и малыхЪ, щукЪ (кои травяные 
ми называющся) присшавляюшЪ на огонь 
ВЪ горячей водБ. 

_ 2) При варени всякихЪ рыбЪ онемь дол- 
жно шакЬ управлять, чшобЪ рыбу ско- = 
ро вЪ кипфные привесши; всплывающую | 
нечисшо ну снимашь, а чшобЬ не выби- 
ло чрезЪ край, тому препяшсшзовашь, || 
отчасти захватывая уполовникомь воду | 
и выливая оную опяшь , частью же уда- || 
ряя въ край-кошла уполовникомЪ. | 

3) МалыхЪ шукЪ ошЪ щелухи очищаюпЪ , 
сЪ обфихЪ сторонф слегка надрВзыва- 
юшЪ, голову оставляю Ъ. ц$лу, въ хво- 
ст’Б 'прорзываюшь скважину, и загнувЪ 

- ЗЪ кольцо , задБвающЪ: скважйною на’ни- 
жнюю челюсшь щуки, чшобЪф оная шакЬ 
свернувшись осталась. 

4) Когда подаюшЪ на столЪ щуку <Ъ голу- 
бымЪ перомЪ’, шо сваривЪ оную, спры- 
скать холодною водою, положивЪ на 

блюдо накрьипь другимЪ блюдомь, а 
сверьхЪ еще салфешкою , чрезЬ что го- 
лубой ея ивфшЪ означится. . 

5) Каждой ХозяикЪ нужно привыкнуть КЪ | 
исправному глазомфру, чшобЪ не сли-’\ 
шкомЪ переливать воды вЪ кошелЪ, гдБ | 
рыба ` варится. ВЪ соли ошвариваемая 
рыба не будешь вкусна, естьли довари- 
ваешся вЪ большомЪ количеств воды } 
главное обсштоящнельсшво, вЪ кошоромЪ — 

чаше погрЬшаюшЪ вЬ т. ‘мБ- | 
сшахь. ^ | > р 
м 6) 


6) ‘СЪ небольшимЪ количесшвомЪ соли мяг- 


ко сваренная рыба составляет плохое 
кушанье; когда рыба будешЪ жирная, ка- 
ковы на примБрь угорь, лешЪ или карпЪ, 
недоложенте соли учиняешЪ шаковую 
рыбу нездоровою пишею; однакожЬ не 
должно ‘рыбу и пересолишь шакЪ, чтобЪ 
было, какЪ говоришся, живая соль. Хо- 
‘зяйкВ должно ошварЪ, вЪ кошоромЪ рыба 
‘варишся, сЪ прим$чантемЪ ошвБдывашь у 
дабы заключишь о надлежащей м$ЪрЪ со- 
ли; есшьли рыба подана будешь на сшолЬ 
недосольная, шо оной, равно какЪ мно- 
тимЬ инымЬ кушаньямЪ › ‘присоливан:е 
за столомЪ не поможегЪ. 


7) Рыбу вскрыть или потрошитв , зна-. 


читЪ на поваренномЪ. нареч1и разрБзашь 
брюхо и вынушь ‘внутреннтя; о чемЪ 
должно замфшишь , чшо это слово зна- 
чишЪ , когда В слФдсшвйи будеш по- 
минаемо: 


8) СЪ большими щуками вареные корни 


‚ петрушки на стол не подающся, ‘но 
луковицы цБлкомЪ, пошому чпю оныя 
н5кошорые кушаюшщЪ. _ МалыхЪ_ шучекЪ 
ВЪ соли `ошвариваютЪ сЪ шравою пешру- 
шкою, кою кладушЪ% вфшочками, не кро- 
шивЪ; оную меш СЪ. рыбою выклады- 

оиЬ ‚на блюдо. © 
9) КакЪ края блюда, шакЪ и самую рыбу, 
‘должно посыпать рубленою шравою пе- 
`шрушкою ‚ вЬ кошорой могушЪ бышь и 
с а, рыба же, не вЪ соли ошвари-_ 
Г. Ваз 


м д 


ваемая, когда подаваема будетшЪ на блю: 
45, края онаго посыпаюшся, шершымЪ 
сухаремЪ пшеничнымЪ. а 


то) КЪ рыбБ, ВЪ` соли отварной; подаютЪ 
различные салашы; вБ недосшашкЪ 
оных употребляютЪ одинЪ уксусб рен- 
ской или растворенной хрёно, кото- 
рой пригошовляешся шаковымЪ образомЪ: 
добраго б$лаго хрфну стереть на шер- 
ку, пошомЪ на шарелк$ поставить про- ‘ 
шивЬ жару, чшобЪ Фдкосшь вышянуло ; 
полишь шогда хоБнЬ уксусомЪ, и см$- 
шашь СЪ прибавкою сахару (или одной 
соли); прряшнЪе будешЪ вкусомЪ этошЪ 
растворф, когда нашерешь вмфешЪ сЪ 
хр$номЪ хорошихЪ квасныхЪ яблокЪ: нЪ- 
кошорыя упошребляютЪ кЪ этой рыбБ 
сливной сокб. Сливный вареный `сокЪ 
разводишся викограднымЪ виномЪ, и под- 
мФщиваешся вЪ него крайне дробно скро- 
шеной лимонной корки; есшьли вино 
будетЪ кисло, подсласшить оное саха- 
ромЪ. Иныя упошребляютЪ` ренской 
Уксусь пополамЪ сЪ водою и сахаромЪ , 
чшобЪ вкусЪф имБлЪ острошу 3. вЪ сли- 
вной сокЪ посыпающЪ$ тшолченой корицы, — 
оный подавать’ должно холодный; еше |. 
КЪ рыбЪ, вЪ соли ошварной, дВлаюЪ ра- 
сшворЬ въ обмочку ‚ растирая к.лючевой 
крессо ЗЪ толкушкЪ, и разводивЪ оной 
ренскимЪ уксусомЪ. | 


1 
1 


2) Щука еЪ дробною р8пою. 

о МБ5лко искрошенную р$Фпу почти до 
сп$лосши сварить вЪ кошлЪ, горшк$, или 
касшрюлВ, а шуку, на часши разнятую , 
положишь сверьху, и вмфешЪ сЪ р$5пою 
додержать, подправивЪ коровъьимЪ ма- 
сломЪ, мушкашнымЪ цвфшомЪ и перцомЪ, 
напослФдокЪ же посыпашь шершымЪ су- 
харемЪ пшеничнымЪ. 

т) Когда рыба варена не ВЪ соли, должно 
оную ОШЪ щелухи очисшишь и над- 
р$зать сЪ боковЪ. = 

2) ВЪ МаркЪ, гдЪ мвого дробнаго рода р$- 
пы, блюдо эшо средственное, вЪ дру- 
тихЪ же мВешахЪ гостиное. 

3) Щука сЪ пустарнакомЬ. 

Блюдо эшо подобно предшедшему при- 
тошовляешся, кромф шого чшо вЪ соусЪ 
кладешся ложка см5шаны или сливокЪ $ 
пица стя обыкновенная или вседневная. 

4) Шуа сь Ююрнями попрушйи. 

ГотовяшЪ оную почши по предписан- 
ному вь № 2, а приправляютЬ мушкаш- 
нымЪ цвЗшомЬ ‘и крошеною петрушкою $. 
сЪ корнями селлереи варяШЪ шаковымЪ 
же образомф; оба пригошовлентя сосша- 
вляюшЪ средственное блюдо. НФкотшорыя 

_ &Ъ пешрушк$® прибявляюшЪ сахару, чшобЪ 
соусЪ быль сладокЪ. . 
<) ЩуЖа сь зеленямЬ горохом?. 
Когда молодой зеленой горохЪ почти 
совсБмЬ сваришся, упоптребляемыя кЪ се- 
МУ обыкновенно малыя щуки кладушся 
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сверьху, ЧшобЪ сЪ горохомЪ вмВешЪ 4д- 
варились) подбавишь сюда должно масла 
коровьяго, мушкашнаго цёеБшу и пешру- 
шки, а наконець шершаго пшевичнаго су- 
харя. о и: 
1) Мномя подслашиваютЬ горохЪ сахаромЪ, 
°ошЪ ‘чего бываешЪ онЪ вкуснЪе. 
а).Блюдо Это срёедственное: 

6) ПРуЁт сь горийцею. 

Приставь` на угольной жарЪ вЪ через 
пн вина винограднаго СЪ масломЪ ко- 
ровьимЪ, мушкашвымЪ цвФшомь, лимо- 
номЪЬ, вЬ кружки нарфзаннымЪ, лавровыми 
листами, сахаромЪ и пяшью или шестью 
ложками горчицы, дай сему вскипЪ тв; вые 
нувЪ щуку особливо, вЪ соли отшваренвую, 
и положив на, блюдо, облей онымЪ гор 
чичнымЪ соусомЪ, шакЪ чшобЪ вся рыба 
покрылась. 


_1) ВЬ случа, когда горчица выдешЪ жи- 


дка, можно подбишь вЬ нее два яичныхЪ — 
желшка. . -ы 
а) Щука в торчичномЪ соусБ гостиное 
биюдо. Можно и среднихЪ шукЪ шакЪ 
сваривЪ, обливать горчичнымЪ соусомЪ} 
но рыбу не сшолько крушо въ соли ош» 


лок СЪ прибавкою масла коровьлго и-му- | 
ША" | 


петель 
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шкатиато ивЪЗша вЪ особливомЪ горшечк?; 

съ рыбы воду слишь, выложишь кБ ней 

хр$фнЬ ‘и вм5сшЪ приваришь. 

1) УЧтобЪ хрБновой соусЪ небылЪ жидокЪ, 
нашерепть’ пшеничнаго сухаря вЬ шако-. 
вой мЪрЪ, чтобЪ сдБлашь отущенте, 

2) Щука сЪ хрБномЪ средственное блюдо, 

8) Шука в соусб. сё петрушкою. 

Отварить сперьва въ вод вЪ кошл$ 
или касшрюлЪ среднихЪ мФлко изрублен-. 
выхЪ луковиць, положишь шуда же рыбу, 
приправить коровьъимЬ масломь, мушкаш- 
ным изфшомЬ и дробно скрошеною пе- 
шрушкою, а сокЪ огусшишь  шершымЪ 
пшеничнымЪ сухаремЪ. 

1) Когда много накрошено будешь травы 
петрушки , блюдо. шо называешся ры- 
‚ба в6 зеленомб соус$. ` 

в Шука вЪ соусЪ СЪ петрушкою соста- 
вляешЬ средетвенное блюдо. 

0) Щуа вЪ ТисломЬ соусв. 
Выпошрощенныя, очищенныя и сбо- 
`КовЪ надр5занныя шуки по обыкновенго 
ошваришь вЪ соли, присшавишь на жарь 
череиню , жаришь вЪ оной жеребейками на- 
р®8занной вешчины и луку СЪ прибавкою 
ма1орану, малой доли гвоздики, шертаго 


\ решешнаго сухаря и крабнаго пивнаго уксу- 
| у; уваря это вмЗсш®, выложивЪ рыбу 


| на блюдо изЪ ошвару ея, облить . симЪ ки- 


слымЬь соусомЪ шакЪ ложкою, чшобЪ каж- 


дая часть рыбы покрылась, и _изЪ подо 
| Ссусу видна не. была. 


Часть ГШ. Отдал. 1. Б т) 


ес. 


1) Естьли нашереть верьхней корки р3- 
шешнаго хлЪба, соусЬ будешЪ` вкусн$е; 
подслашиваюшЪ же оной медомЪф или са- 
харомЪ, но лучше положишь, варивЪ со- 
усЪ ‚ крупнаго и дробнаго изюму. - 

2) Блюдо эшо вседневное; а шаковымЪ же › 


} 


образомЬ тошовяшЪ и другихЪ рыбЪ, |1 


какЪ - шо окуней, плошву, язей, лещей, 
налимовЪ и прочихЪ. | 


то) Шука сё сельдиными молоами. , 


Выпотрошенную и на часши разняшую 
шуку положить в. глубокую ‘сковороду, 
на шреножник$ надф углами посшавлен- 
ную ‚, сЪ прибавкою коровьяго масла, мБл- 
ко изрФфзанными  сельдиными молоками, 
_ мушкашнымЪ цвЪшомЪ и лимоннымЪ со- 
комЪ, шакже лимономЪ ‚, вЪ крушки изрЪ- 
заннымЪ ‚, и накрышь другою плошно при- 
ходящею сковородою, и до шЪхЪ порь 
упаривать , какЪ рыба поспешЪ. 
1) Есшьли щука будешЪф велика и ошли- о 

чна, можно оную осшавить сЪ пошро- 
хомЪ, но разрБзавЪ на куски только вь 

` палец шолщиною; куски сти еше сырые | 
спрыскиваются солью. | 
2) Молоки сельдиныя должно вымышь, 
чшобЪф убавить соленосши. о 
3) ВмЪФешо сельдиныхЪ молокЪ можно упо- 
шребишь отЪ косшочекЪ обобранную и | 
м$флко изрубленкую сельдь, или анчоу-. 
совЪ. Когда сесть усшерсы, можно и оныхЬ | 
положишь н5сколько. | | 
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у Н$Зкопторыя подбавляющЪ вина, и есптьли. 
оное кисло, подслащивающьЬ сахаромЬ, 
в напослВдокЪ подбавляюшЬ шертаго 
птеничнаго сухаря. Когда рыбы гото- 
вишся много, можно употребить кЬ се- 

му глиняную плоскодовную черепню. 
5) Шука сЪ сельдиными молоками или СЪ 
анчоусами сосшавляешЪ гостиное блюдо. 


тт) Щука сё Голландсимь соусом. 

БЪ глубокой сковородЪ присшавь на 
угольный жарЪ вина, или ренскаго уксусу 
пополам сЬ водою, подложивЬ масла ко- 
ровьяго, лимону кружками и мушкатшнаго 
ивЬшу , разболшай вЪ горшечкБ яичныхЪ 
желшковь , и вылей на сковороду‘ кЪ соу- 
су. Когда вЪ соли ошваренная щука выло- 
жена будет на блюдо, облить оную симЪ 
соусомЪ, что удобнЪе производишь лож- 
кою, чшобЪ каждая часть онымЪ вся ожел- 
шилась. 

т) Можно показаннымЪ образомЪ готовишь 
ершей рЪчныхЪ, морскихЪ и окуней; со- 
УсЬ можно подсласшить сахоромЪ. 


2) Рыба въ ГолландскомЪ соусБ гостиное 
блюдо. 


12) Жарслая щуж и жареная рыба. 
ОтистивЪ рыбу, ш. е. сбивЪ сЪ нее ше» 
луху , выпотпрошивЪ и сЪ боковЪ надр?- 
завэЪ, спрысни солью, а въ брюхо кЪ ней 
набей свВжаго или сухаго маторану; при- 
ставь на росшВ над углями и зажарь ; 
пошомЬ вЪ черепн® пожарь въ маслЪ ко- 


д ро- 


ровьемЪ, и сшарайся не измявЪ рыбу, вы- 
ложить на блюдо. 
`т) Нсшьли рыбу подавашь просшо жаре- 
ную, маторанЬь вЬ брюхо, кЪ ней набива- 
емый, сосшавляешЬ лучшую приправу , 
безЪ которой рыба будешЪ не шакова 
вкусна; маюрань класть цблыми сше- 
бельками. ВЪ жареную рыбу ‚ которую 
о подавать СЪ соусомЬь, а не сЪ однимЬ 
и. коровьимЬ масломЬ, вЪ кошоромЪ о она 
жарилась, должно маторану класиь мень` 
И ше, чшобЪ собсшвеннаго рыбьяго вкусу 
не заглушить; вЪ недосшашкВ ‘ма!ора- 
ну можно Не шимтань или 
| ниминъ. 
2) ЧтобЬ рыба кЪ рашпару не припека- 
лась, ошЬ чего можешь бышь ‘разлома- 
| ча, должно оный, неклавши еше рыбы, 
И. — разгорячить, а ‘пошомЪ помазашь веш- 
’. чинвымЪ саломЪ. 
| _3) ЖаривЪ рыбу вЪ коровьемЪ масл$, мо- 
жно оную посыпашь шершымь сухаремЪ 
шиеничнымЪ , чшобЪ оной припекся, но 
класшь онаго мало; должно же жаривЬ 
рыбу переворотить, чшобЪ сЪ’ обБихЪ 
сшоронф прожарилась; плосктя сково- 
роды кЪ сему Уудобн$е. 


н5сколько масла, вЪ кошоромЪ она жари- 
‚лась; можно оную кушашь вЬ обБАБ сЬ 
разными гусшыми пищами, какЪ- шо 
‚кислою капустою, молочною капусшою, 


разными молочными пищами, и разными 
‚ Ка- 


4) Выкладывая рыбу на блюдо, подлишщь 
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кашами; ввечеру подаюшЪ кЬ ней 


шолько салашЪ или сливной сокЪ. `` 

5) ТаковымЪ  образомЪ жаряшЪ н5кото- 
рыхЪ иныхЪ рыбЪ, какЪ- шо судаковЪ , 
плошву › язей, подлешиковЪ, карасей и 
линей ; сняшки шакже жаряшЪ, под- 
ложивЬ шалфеи, а иныя смФшавЬ шал- 
фею пополамЪ сЪ’ матораномЪ. 

6) Жареную рыбу должно жарить ЦлкомЪ, 
не разрЗзывая; изЪ шукЪ шаковымЪ об- 
разомЪ жаряшЪ только средняго росша, 
а большихЬ разр5зываюшЪ на двое или 
на прое; сома шакже на часши разни- 
мая поперегь вЪ палець шолшиною, 


7) Жареная рыба гостиное блюдо, и мо- 


жешЪ иногда замЪнять мясное жареное, 
естьли онаго наскоро приготовить не 
ЛЬЗЯ. -. 
12) ЗДука СЬ виноградом. 

_ ЗажаривЪ щуку на рашпарВ, положить 
на сковороду сЪ коровьимЪ масломЪ ися$З- 
лымЪ виноградомЪ, и прижаришь; есть- 
ли соусь будешЬ жидокЪ, нашереть вЪ не- 
то не много сухаря пшеничнаго. 

1) Можно шаковымЪ образомЪ тошовишь 
окинл ‚ судака, плотву ий язя. 
2) Рыба СЪ виноградомЪ гостиное блюдо. 


14) ЗапКаняя щ ужи. 


ОчисшивЪ малыхЬ шучекЪ, надр$зать. 
и выпошрошить, спрыснуть солью, обва- 
лять ВЪ мукЪ, запечь на сковородВ вЪ 


| поджаренномЪ маслЪ, ана сшолЪ подавать 


Бз об- 


обливь шФмЪ же масломЪ СЪ прибавкою 

ренскаго уксусу или лимоннаго соку, 

1) НБкоторыя вЪ муку подбавляюшь ЯиЦЬ 
и мушкашнаго орбшку ‚а рыбу, ошва- 
ривЪ прежде вЪ соли, обваливаютЪ вЪ 
этом шЗсшбБ и занекаюшЪ ; пискарей 
и плотву также готовя!Ъ. | 

2) Занеканая рыба сосшавляетЪ средствен- 
ное 6людо, а вЪ обмочку большею частью 
подаюшф кЪ ней сливной сокЪ, шакЪ 
как описано приготовлене онаго вЬ 
№ т ВЬ 1о примФчанти. 


15) Жареная щука в соусб с Капорсами. 


ПоджаривЪ по вышеписанному щук на 
рашпарЪ, приголовляешся капорсовой соусЪ, 
шакь как писано вь седьшой Части гл. 
5. ВЪ №1, вшораго ОтдЗлентя, и сЪ овымЪ 
подавать; щуку ‘должно в эшомЪ `соусЪ 
не много приваришь, чтобЪ заимсшвовала 
ВЪ собя вкусЪ онаго. Соусы лимонной, вин- 
ной и СЬ коринкою, шакже анчоусной, по- 
даются сЪ этою жареною щукою. Смотри 
обЪ оныхЪ Часшь’я, вЪ главЪ пяшой вто- 
раго ОтдВлентя вЪ № 6, Зи о9; щука вЬ_ 
шаковыхЬ соусахЪ гостиное блюдо. 


16) Прука с агрестиямЪ соусом, 

ВЪ соли ошварную шуку положить вЪ 
просторную черепню, и прижаришь вЪ 
слБлдующемь соусЪ,. состоящемЪ изЪ вина, 
агресту , сахару, лимону кружками, му- 
шкашнаго цзЪВшу им шершаго пшеничнаго 


сухаря. 
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1) Чересто значитЪ сок изЪ неспФлаго 
винограда; упошребляешся оной вЪ за- 
квашенте соусовЪ сЬ голубями, курицею' 
и шеляшиною, кошорымЬ сообщаешЪ 
пряшную осшротшу; почему должно 
имфть оный ВЪ запасБ. Пригошовленте 
онаго слБдующее : взять винограду , ко» 
гда оный шолько начнешь спфть, сщше- 
решь оной вЪ шолкушкб, и выжать 
сокЪ сквозь цфдильной мБшечекЪ; выжа- 
‘пой сок разлишь вЪ бушылки, во вся- 
кую бушылку положить по -сшоловой 
ложк$ соли, по два гвоздка гвоздики 
и по малой долБ толченаго перцу; лпо- 
казанная 345сь м5ра на обыкновенную 
бутылку. , 

2) Шука ‹Ъ агрестомЪ гостиное блюдо. 

17) Щука с слою Капустою. | 
Кислую капусшу сваришь особливо, 
щуку же, сЪ малымЪ количествомЪ соли 
ошваренную, разобрать вЪ кусочки, или 
скрошишь, и спервва на блюдо положить 
слой рыбы, по сверьхЪ озаго слой капу- 
еты, и шакЪ продолжать укладывать сло- 

‘ями, сколько нужно, а пошомЪ на столь 

подавать. 

т) ВЪ этомЪ пригошовленти ‘шука все 
дневное блюдо, 

2) Исшьли оное учинить ры. - дол- 
Жно щуку жарить на рашпарв, под» 
жарить вЪ коровьемЪ маслЪ, сЪ косшей , 
обобрашь и укладывать слоями по выше- 
`писанному; голову шучью СЪ осшаи- 
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комЪ шВла положишь сверьху стоймя, 
вдавив» вь капусту, а для украшентя 
вЪ ронЪ ей положишь ея меченку попе- 
регь ‚ чтобЪ на 065 сшороны высшави- 
ласьз можно прибавить вЬ эшу капусту 
капорсовЬ., и даже усшрицЪ./ 
ПригошовляюЪ шукЪ иными различ- 
ными способами, какЬ-пюо шпикованныхЪ 
в курболонБ, чиненыхЬ, шБльное изЪ 
дукЪ, и шому подоб. но шаковыя пригото- 
влентя, бывЪ хишры и’ сЪ. околичностьми, 
надлежашь до мскуссшва пбваровЪ знамени- 
шыхЬ господь, Довольно и сихЬ бол$Ъе, 
нежели семнадцати способовь вЪ пере- 
мёнв пригошовленЕя. . И ‘как пред- 
шедшей седьмой Части вЪ пяшой главЪ, 
описывая пригошовленте голубей, псказано 
притомЪ наставленте приготовлять п'$ми 
же снособами иныя мяса: здЪсь шоже сд5- 
лано, вЪ разсужденти шукЪ; ибо какЪ приз 
хошовленте голубей можешЪ служишь образ- 
цемь для разных иныхЬ мясЬ,  шакЪ 
приготовлен:е ‹ шукЪ служишШЪ. образцемЪ 
аля иныхЬ рыбЪ, о кошорыхЪ отчасти 
уже упомянушо; это должно. памятовать 
и упошребляшь вЪ пользу, пошому что 
ВЪ слБдешнш те для повшорентя будешЪ 
оставлено, 
18), Морсйой ершВ вЪ луфовомЪ соусв СЪ маслом, 
(Ия рыба очищается отЪ лузги подоб- 
но зукв, потрошится, но сЪ боковЪ не 
надр Ззываешся, и разнимаешся на часши ; 
нарбзать кружками довольно луку, поло- 
ЖИШЬ 
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| жишь СЪ солью воду, а потомЪ - рыбу и 
й  варишь; когда же почши сваришся, подба- 
] | 


вишь коровьяго масла, мушкашнаго ивфиту 
и шертаго пшеничнаго сухаря. 
1) Послику мясо вЪ морскомЪ ершБб ломко, . 
не должно онаго надрБзывать, чшобЪ вЪ 
` куски не-раскрошилось. 
2) МалыхЬ ершей тошовяшЪ иБлыхЪ, не 
разр5зывая. И 
3) ВаривЪ рыбу сю; должно имфть осшо- 
рожносшь, чиобЪ не долго на огнф про- 
‚держать; ибо можещьЬ  распасшься ВЪ 
крошки, 

4) Можно же: морскаго ерша готовишь 'вЪ 
соусахЪ сЪ петшрушкою, и вЪ Голланд- 
скомЬ , какЬ писано вЪ № ти. 

5) Естьли подавать онаго вЪ другихЪ со- 

‚ усахь, какЪ-шо капорсномЪ или авчо- 
усномВ, не должно онаго жаришь на ро- 
сш и сковородЪ какЪ шуку, онЬ сёго. 
не выдержишЪ и раскрошится; надле- 
жишЪ по сему ошваришь онато вЪ вод 

_ СЬ солью, а выложивЪ на блюдо, облишь 

| какимЪ угодно соусомЪ. 

6) Ерши морск1е и шамЪ, гдЪ онымЪ ловЪ, 
сосшавляюшЪ уважаемое: гостиное блюдо. 
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| 19) ЦблкомЪ отварной ершв торской. 
ВыпошрошивЪ онаго ‘неочишать, не. 
надр5зывашь сЪ боковЪ, но. шолько сЪ 
каждой стороны’ вдоль прорЪфзать по сре- 
| динЪ, согнуть вЪ кольцо и ‘связать, чшобЪ 
| По сварени вЪ эшомЪ согнупйи осшался; 
| Б 5 ОШ= 
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— 26 =— 
ошваривать онаго сЪ солью, и подашь на 
сшолЪ вЬ его лузтЪ. 
1) Хошя сихф ершей иногда очищаютЪ , 
но по бокамЪ не надрБзываюшЪ. | 
2) ЧБмъ крупн$е будешЪ эта рыба, шБмЪ 
лучше украшаешЪ торжественный обё до. 
3) ЕЪ эшимЬ ошварнымЪ ершамЪ подают Ъ 
соусЪ на особливой тарелкБ; оной со- 
° стоишЪ изЪ коровьяго масла, до желша 
ушопленнаго, кошорымЪ, раздавая, поли- 
ваюшЪ рыбу, или сЪ ложкою посылают Ъ 
вокрутЬ, чтобЪ всяк для себя по 
желанию брашь могЪ; не рЪдко, подают 
кр шому же и горчицу , которую всякЪ 
на шарелкЪ своей мЬшаешЪ сЪ масломъ. 
НФкоторыя поджариваюшЪ нашершой 
сырой хрЬнНЬ прошизЪ огня, ‘но злакЪ, 
чтобф оной. не пригор5лЪ и не почер- 
нфлЪ; эшошЪ огнемЪ осшрошы своей ли- 
шенный хрЪнф сшавяшЪ особливо на 
шарелкЪ, чшобЪ, кому угодно, могЪ ку- 
шатшь рыбу или сЪ масломЪ однимЪ, или 
смфшавЪф оное сЪ хрфномЪ; иногда сЪ 
масломЪ привариваюшЪ крошеной пешру- 
‘шки, шогда горчицу и хр5нЬ ошсп!а- 
вляюшШЬ; ибо ищешся шого, чнобЪ вкусЪ 
пешрушки ошличался; вЪ этомЪ случаЪ 
иногда масло сЬ петрушкою не подаюшЪЬ 
особливо, но обливаюшЪ онымЪ рыбу. 
59) КариВ. изббла отварной. 
Выпошрошеннаго и на часни разнята- 
то карина ошваривающЪ вЪ водЪ сЪ солью, 
лавровымЪ листомЪ, иБльнымЪ перцомЪ. 
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и твоздикою , двумя луковипами, корицею 
тпакже, и Влком положенною, и н5скольки- 
ми кружками лимону $ когда же довольно 
поуваринся, положииь кусокь масла ко- 
ровьяго, а подавая на блюдЪ какЪ рыбу ,. 
шакЬ и края укласть петрушкою. 

1) Кому утодно, чшобЪ вариЪ былЪЬ синь, 
должно онаго неё варивЪ еще, спрыснушь 
ренскимЪ уксусомЪ, а когда сваришся, 
кошелЪ накрышь скашертью , чшобЪ па- 
ры не выходили. 

2) ВсБ внушренния карпа варяшЪ сЪ НИМЬ 
вмстЪ, кромЪ желчи, кою должно осшо- 
рожно вынувЪ бросишь; есшьли оную 

_ Прорвешь, ошмышь шрудно, и рыба бу- 
лешь горька. 

3) КарйЪ гостиное блюдо, а подаютЪ кЪ 
оному салапы, или растивореной хр$нЪ. 

4) ВЪ н5кошорыхЪ домахЪЬ есшь обыкно- 
вене выпошрошенному, карпу класть 
в рошЪ соли сЪ шолченою кубебою; это 
очень хорошо, пошому что голова, яко 
лучшая часть рыбы, получаешЪ пртяпт= 
ной вкус, и истребляещЪ нечисшой 
запахь, вЬ эшомь мфешБ впрочемЬ бы- 
вающий. 

21) Кариё. изтемна отварной» 

Не потрошивь еще карпа, проколоть 
ему брюхо ножемЪ между нижнихЪ плавиль- 
ныхЬ перьевЪ, Кровь его уважаю, и для 
шого, какЪ оная послЪ показаннаго уязвле- 
НЯ. большею ‘частью ритомф исшекаеть , 
собираюшЪ оную вЪ подсшавленное блюдо, 

‚ на- 
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наливЪ вЬ оное. не много. уксусу; когда. | 
кровь вся сшечешь , рыбу пошрошашЪ, и | 
по обыкновеню развимающЪ на часши; 
_варянЪ оную вмфсшо ‘воды ВЪ квасу или 
в 6БломЪ пивБ сЪ солью, лавровымЪ ли- 
стомЪ, гвоздикою, перцомЪ, керинею, цВл- | 
ком положенною, двумя луковицами, нф- 
сколькими кружками лимону, и когда рыба | 
уваришся, подбавляюшЪ нБсколько масла 
коровьяго и сахару. 


т) ВЪ мЬешахЪЬ, изобилующихЪ рыбою, на 


карповЪ, изшемна свареныхЪ, больше охо- || 


пииковЪ ‚, нежели до варсныхЪ изб$ла, 
почему ошвару, вЪ кошоромЪЬ онЪ варил- 
ся, по н5фскольку при раздаван!и кла- 
душЪф на каждую тарелку. 


2) ВЪ недосшашкВ благо пива можно 
употреблять полпиво и квасЬ; однакожЪ 
вкусЪ` выходишЪ не шаковЪ, какЪ отЪ 
бЪлаго пива; горькое пиво кЪ сему не 


годишся. < 


3) Сказано, чшо кладешся сахар вЪ ош- 
варь эшой ‘рыбы; полдслащивантя’ сего 
не лолжно упошребляшь слишкомЪ, 
какЪ шо иногда дФлаюшЪ  неискусныя 
Хозяйки. Должно шакже знать, чшо = 
‚карпЪ вЪ соли ошваривается; почему. | 
соли должно класшь много; напоминан!е 
эшо не излишне, ибо помянушое поло- | 
жене сахару иныхЪ можешь побудить | 
беречь соли; & вЪ эшомЪ сдЪлана бу- | 
`детЪ погрЬшносшь. ) 
| 4 
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4) Еще повторЯешся ‚ какь выше сказано 
о шукВ, чпобЪ ошвару было не много, 
и оной очень уваривашь; никакая рыба 
неё бываешЪ вкусна вЪ жидкомЬ ошварЪ, 
а карпы всего меньше. Когда наши де-` 
ревенске. жишели обБдаюшЪ вЪ город 
и Фдашь вЪ соли ошварную рыбу,’ жа- 

`луюшся на принуждене, которому под- 

‚вергаются изЪ вфжливосши, дабы не 
показать презрЪн1я кЪ посшавляемой пи- 
шб. Они жалующся на жидкой и мало 
соленой отварь, кошорой обыкновенно 
полаюшь сЬ рыбою вЪ блод$, шакЪ чтобь 
ВБ. перьвой разЪ подумали, не ‚уха ли 

Это, которую должно хлебать ложками; 
нБкошорыя изЪ самыхЬ вБжливыхЬ по- 
лучили лихорадку ошЪ сего кушанья. 


Но какЪ вьине уже сказано, что шуки 
3Ь поварнЪ приготовляюшся многими раз- 
личными способами, шо ‘же обсшояшель- 
ство и вЬ разсуждени карповЪ. ЛюдямЪ 
средстпвеннаго сосшоянтя прилично не по- 
дражашь сему, и вЬ м5ешахЪ, изобилую- 
| щихЬ рыбою, ежедневно подаютЪ оную 
' шолько вЬ соли ошварную. Исшьли соли 
Й положено будешь` довольно, и ошварЪ до. 
| тосшошы уваренЪ, рыба вЪ шаковомЪ при-_ 
| тоовленти не столько. можешЪ пруБешься, 
| нежели когда ищушЪ эшо поддержашь 6ез- 
| престанною перемфною родовЪ рыбы; какЪ-. 
| шовь мфешахЪ, изобильныхЪ рыбою, нынЪ 
| сшарающся имБшь на сшолБ карпа, зав- 
В. е _ шре 
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пре щуку, пошомЪ угря, ершей ‚ лешей, 

судаковЬ, и прочихЪ. 

22)’ ЛещьЬ 
Лешей приготовляюшЪ и ФдяфЪ ша- 
‚ ковымЪ же образомЪ , какЪ и карповЪ. 

1) Ч$мЪ крупнее и жирнЪе будешь лешъ, 
шЪмЪ вкуснфе оной, и сосшавляешЪ ува- 
жаемое гостиное блюдо. 

2) Приготовлене леша перемняютЪ ино- 
гда таковымЪ образомЪ ,‚, что ошваривЪ 
онаго вЬ соли, кладутЪ на блюло безЪ 
ошвару; а обливающЪ особливымЪ соу- 
сомЪ, изЪ вишеннаго морсуи дВлаемымТ: 
взяшь вишеннаго морсу , вина, (*) ма- 
сла коровьяго, тпершой лимонной корки, | 
‘сахару, лавровыхЪ лисшовЪ, корицы и | 
гвоздики сварипть на утольномъ ж жару вЬ 
черепнф; эмо сосшавитЪъ оный соусЪ; | 
подавая на сшолЪ сверьху посыпать са-. 
харомЪ и корицею. КарповЪ также ино- 
гда подаютЪ вЪ этой легкой перем нЪ, | 
и БлдяшЪ оныхЪ СЪ симЪ ОМ а | 
холодныхЪ, шакЪ и горячихЪ; по замВ- 
`чается ‚ что хотя всЪхЪ -рыбЪ, вЪ соли 
отвариваемыхЪ, подают вЪ шелухВ, на- 
противЪ. карповЪ и лещей к сему соусу 
очишаюшь, | 


\ 
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(.). Не ‚должно сдЪлашь ошибки. гд5 упоминается | 
вино. чтобЪ счесшь оное за хлёбнос, это всю- | 
ду значишЪ| виноградное; простое же наше виз 
но гдБ упоминается. то всегда с приложен 
емЪ горячее или хльбное, 


23) Ершиь. 

Еспьли рыбу стю просшюо вЪ соли ош- 
‚варивать , не чисшяшЪ оную ошЪ лузги и 
не потронатЪ $ варяшЪ оную сЪ сольювЪ 
пивБ или квасу сЪ двумя луковицами, и 
крупно столченымЪ АвглинскимЪ перцомЪ; 
а когда ошварь поукипишЪ , кладутЬ не 
много масла коровьяго, 


т) ЧБмЬ крупн$5е ерши, шфмЪ больше со- 
ставляюшЪф уважаемую гостиную пищу. 
Есшьли пиво будешЪ горько, варяшЪ вЪ 
ономЪ сЪ прибавкою воды, но вкусЪ вы- 
ходишЪ не шаковЪ. ФдяшЪ ершей обы- 
кновенно сЪ хр$ЗномЪ или сливнымЪ со- 

° комЪ. 

2) Должно сЪ этою рыбою осторожно об- 
ходишься, а особливо вЪ разсужденти д$- 
шей, ибо нёшЪ опаснфе косшей, каковы 
ВЪ плавильныхЪ перьяхЪ этой рыбы подь 
брюхомЪ ‚ шакЪ чшо не льзя оныхЪ вы- 
нушь, есшьли кшо подавишся. 


3) Отваривая рыбу сю, кЪЬ обливкБ ма- 
сломЪ коровьимЪ хошя не потрошашЪ, 
но ЩщелушашЬ; сваришь мФлко накро- 
шенаго луку въ водЪ, подложить потомЪ 
крошеной петрушки, мушкашнаго цв$- 
шу или мушкашнаго орфшку, масла ко- 
ровьяго и шертаго пшеничнаго сухаря, 
чтобЪ ошварЬ огусшить. 

4) ГотовятЪ же с1ю рыбу и ВЪ соусБ сЪ 
лукомЪ; нарВзать много луковицЪ круж- 
ками, и когда ошварь уваришся, подло- 
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жить масла коровьяго, мушкатнаго ив 
шу и шершаго ишеничнаго. сухаря. | 

5) ХошябЬ ерши были малы, много до 
нихЬ охошниковЬ; но шогда ошварива- 

юшщьЬ ихЬ просшо вЪ соли. 

2). ОКунр- 

Рыба стя столькожь многимЪ и одина- 
кимЪ перембнамЬ вЪ’ приготовлен!и под- 
вергается, какЬ и щука; почему обЪ ономБ- 
повшоряшь не нужно, кромБ что боль- 
шой окунь составляешЪ гостивое блюдо, 
и СЪ шукою вВЪ равномЪ сшепени; малые” 
окуни надлежашь ко вседневной пищБ. 

25). боЖ 8 

Выпо! прошивЪ, очисшивЪ и разнявЪ. 
сома, должно счистить сЪ кожи его склизь; 

кладешся оной вЪ горячую воду, ошЬ чего 

склизь ошстаешь , ножемЬ соскабливает- 
ся и пошомЬ вЪ водБ ополаскиваешся,. 

Поелику вЪ посредственномЪ семейсшвЪ, 

рбдко можно издержашь цБлаго большаго 

сома, потому рыбаки продаюшЪ онаго ча-. 
сшьми на в5сЪ; варяшЪ оные подобно щу- 

кБ ср певпрушкою ий масломЪ коровьимЪ , 

или лукомЪ, какЬ морскаго ерша по пред- 

писанному вЬ № 18. 

1) СомЪ вЪ мФешахЪ, гдБ аи ЛОВЪ , 
считается за средственную пищу; ма- 
лой сомЪ вЪ равномЪ уважении, 

2) ОпвариваютЪ онаго подобно шук$ вЪ 
соли; дБлаюшЪ кЪ нему обмочку изЪ 
ренскаго уксусу , крошеной ны а и 
шолченаго перцу. 
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3) СЪ шафраннымЪ соусомЪ шакжё очЪ 
вкусенЪ; сперьва должно его ошвариШь 
вЪ соли, но положивЪ оной умБренно } 
оШбавивЪ ошвару, положимь шафрану, 
масла коровьяго и шершаго ишеничнаго 
сухаря. 

$) О жареная сомовины упомянуто вЬ. 
№ 13 вЬ 5 поим Бчани, 

0) раай2 
Когда рыбу стю ошваривать ВЪ соли, 

должно оную подобно щукВ пошрошить , 

разнять И варишь ; оная распадается ВЪ 

крошки, есшьли будешЪ долго на огнЪБ про“ 
держана. | 

1), Когда рыба эта круцна , надлежишь 
вЪ числЪ гостиных пищ, отвзриваеш- 
‘Ся ВЬ соли, и ставишся на сшолЪ съ 
салашомь, или расшвореннымЪ хрФномЪ, 

2) Хороша же ся рыба и вЪ обливкБ Ма- 
сломЪ `коровьимЪ $ шогда должно СЬ нее 
щелуху счисшить и ошварЬ превратить | 
ВБ соусь подбавкою масла корэовьяго у 
мущкашнаго ЦвФшу, крошеной пешру- 
шки и шершаго пшеничнаго сухаря. 

0,9) вудакь 
СудакЪ готовишея подобно шувВ ли- 
60 ВЪ соли отварной, или <Ь маслом 
коровьимЪ; естьли оной малЪ, счишзешся 
83а срёдствёенное 6людо. 
28) Форел г. 
ВыпотрошенвыхЪ форелей не разви» 
маюш, но оставляю тЪ цфлыхЬ; большею. 
частью надрбзываютЪ оныхь сь боковЬ 
Часть ИШ; Отд 1. В ‘ваоль, 


у 


| вдоль, какЪ ершей морскихЪ. КЪ сообще- 
но имЪ синешы ` спрыскиваюшЪ ихЪ рен- 
н скимЬ уксусомЬ, и кладушЪ вЪ кипяшокЬ 
| сЪ солью; когда сваряшся, накрываюЪ 
_ихЪ, чпобЪ пары не выходили, и синй 
| `’цвЪЪ оказался бы. 
| т) форели сосшавляюшЪ уважаемое гости- 
| ное блюдо, и ЪдяшЪ оныхЪ сЪ аа 
уксусомЪ. 
2) Есшьли форели будутЪ сонныя, синя- 
го ивБшу сообщить имЪ не можно. Из- 
вфсшно, чшо ошкалываюшЪ оныхЪ вЬ 
хвосшЪ, или близЬ плеску, ошЪ чего онЪ 
помирающЪ ; шакЬ дЪлаюшЪ, есшьли не 
ый Удобно их куда нибудь донесши жи- 
| выхЬ; но лучше сшарашься приносить 
| ихЪ в поварню живыхЪ вЪ водЪ 
| _3) Много охошниковЬ до маринирован- 
И ныхб форелей, сЪ которыми обходить- 
ся должно шаковымЬ образомЪ: по вы- 
пошрошени и надр$зани СЪ боковь 
обсыпашь ихЪ сЪ обБихЪ сшоронЪ солью, 
чрезЪ н$фсколько часовЪ оную опящь сше- 
реть, помазашь коровьимЪф масломЪ, 
и зажарить на рашпарв при безпрестан- 
номЪ повторен!и ‘мазантя масломЪ; по- 
ложишь оныхЪ на блюдо, пересыпашь 
крупно столченымЪ перцомЪ, мушкаш- 
нымЪ цвфтомЪ и лимономЪ, въ кружки 
изр6заннымЪ, перекласть, спрыснуть 
ренскимЪ уксусомЪ , сколько будетЪ ну- 
жно, и шакЪф подавать на столЪ. Та- 
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многими другими рыбами, кшо желаешь 
маринировашь оныхЪ наскоро; 2шо со- 
сшавляешЪ вечернее блюдо. 
29) „Лосось свфжуй и Копиеный. 
ВыпошрошивЪ свФжаго лосося и раз- 
нявЪ на часши ‚ ошваришь вЪ соли, и хо-_ 
лоднаго или горячаго облишь ренскимЪ 


| уксусомЪ; варяшЪ же онаго вЪ холодной 


водБ, СЪ солью и ренскимЪ уксусомъ, 
(иныя вмБешо уксусу кладушЪ вино), СЪ 
4вумя луковицами, цБлыми зернами пер- 
цу и лавровымЪ лисшомЪ. Копченаго ло- 
сося ’ФдяшЪ либо не варивЬ сЪ однимЪ 
перцомЪ`, или нарбзавь ломшями, испо- 
доволь упариваютЪ на сковородВ или ша- 
релкВ сЪ масломЪ коровьимЪ и лимоннымЪ 


| сокомЪ, или вм5сшо соку сЪ ренскимЪ 
уксусомЪ. Не должно допускашь онаго 


шилЬ лучшаго своего вкусу. 
1) Лосось свБжй и копченый сосшавляешЪ 
гостиное блюдо. : 
3) Для перемЗны приготовленя жаряшЪ 
_св$жую лососину шаковымЪ образомЪ: 
нар$зываюшф оной круглыхЪ кусковЪ 
ВЬ палець шолщиною, смачиваютЪ со- 
леною водою, по н$5сколькихЪ часахЪ. 
‚ опяшь разсолЪ обтирающЪ, мажушЪ раз-. 
шопленнымЪ корозвьимЪ масломЪ , и по-. 
’сыпавь шеотымЪ пшеничнымЪ сухаремЪ, 
перцомЬ и солью, жаряшЪ на рашпарв 
надЪ умфреннымЪ угольнымЪ ’огнемЪ. 
АВлающь кЪ эшой лососинВ соусЪ изЪ 
Ба . ко- 


жаришься, чшобЪ не отвердЪлЪ и не ушра- 


коровьято масла СЪ ренскимЪ уксу- 
сусомЪЬ ‚ или изЪ масла сЬ горчицею. 
30) Барб.. 

Естьли барбя отваривашь ВЪ соли, 
производяшЪ эшо слЗлующимЪ образомЪ: 
выпошрошивЪ и разнявЬ на часши , спры-. 
снуть ренскимЪ уксусомЪ, бросить вЪ ки- 
пяшую просоленую‘ воду, и присшавить 
на сильной огонь; сняв СЪ ‘огня спры- 
снушь холодною водс” и накрыть ,‚ чшобЪ, 
пары не выходили; подавая на сшолЪ, по- 
сыпашь св8жею шравою пешрушки. | 
1) Крупные барби счишающся вЪ числЪ 

уважаемыхЪ гостиныхб пищЪ. 

2) Бываю они не вкусны, когда мало 
положено соли. Приняшо за всеобщее 
правило класшь дв$ горсши соли на 
четырехЪ фуншюваго барбя. 


3) Есшь иные различные роды пригото- 
влентя барбей, ошчасти упошребитель- 
ные для иныхЪЬ рыбЪ и прежде уже 
описанные, частью же ошносяштеся до 
однихЪ шокмо барбей, но шрудные и 
`сЬ околичносшьми. 

} 31) Осетр. 

Большие осетры разнимаются ломшя- 
ми, вЪ палеЦь тшолщиною, малые же на 
звенья; вымывающся вЪ водЪ, исподоволь 


отваривающся . вф оной СЪ солью, выкла- | 


дываюшся на блюдо и обливаюшся соу-| 
сомЪ, Обыкновеннфиций кЬ шому соусЬ| 
ва- | 
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варишся изЪ масла коровьяго сЪ виномЪ, 
малою долею ренскаго уксусу, сахару, ко- 
ринки и шершаго пшеничнато сухаря, а на-. 
конень подбиваешся яичными желшками. 


1) Осетрина составляешЪ гостиное 6лю- 
‚ 40, но жирЬ ея не для всякаго желудка 
сносенЪ, | 


3) Осешрину ошвариваюшЪ большими 
звеньями и кушаюшЪ холодную ; варе- 
нте это, производяшся не слишкомЪ въ 
крушомЪ разсолБ СЪ луковицами, пцБл- 
комЪ положенными, лавровымЪ лисшомЪ, 
перцомЪ зернами, шалфеею и петшруш- 
кою, исподоволь, чшобЪ не слишкомЪ 
разварилась $ пошому чшо подаюшЪ осе- 
шрину сЪ ея ошваромЪ, сЪ котораго 
жирЬ пицашельно славливаюшЪ; ФдяшЪ 
же осешрину сЬ обмочкою изЪ ренскаго 
уксусу, масла деревяннаго, толченаго 
перцу и мБлко крошеной петрушки. 


3) Часши осетрины жаряшЪ и на рашпар$: 
_натеревь оныя солью, даюшЪ вЪ ней 
нЪсколько часов полежать, соль опять 
стираютЪ, обмачиваюшЪ вЪ расшоплен- 
ном маслЪ коровьемЪ, шакже и во вре- 
мя жаренйя на рашпар$ безпрестанно 
помазываюшЪ масломЪ; когда посп'ВюшЪ, 
выкладывающь на блюдо, и обливаюшЪ 
поджареннымЪ масломЪ коровьимЪ, или 
взогр5шымЪ деревяннымЪ масломЪ сЪли- 
моннымЪ сокомЪ или ренскимЪ уксусомЪ. 


Вз 32) 


32) Шнепель. 

_ Рыбу эту присылаюшьЪ. КЪ НамЪ ме 
сшараго Марка; должно оную разр5зывашь 
на части, ПЪлую ночь мочить вЪ вод$, и 
заришь исподоволь; гоовяшЪ оную боль- 
нею часшью сЪ Маркскою р5пою, кошо- 
рую варяшЪ по предписанному во 2 №. 

т) Хошя шнепель сосшавляешЬь шверлдую 
пищу, но по р8дкосши своей служишЬ 
за гостиную пищу. 


2) ЩукЪ сушашЪ и копшяШЪ; оныхЪ по-. 


добно сухимЪ шнепелямЪ. къ варентю при- 
гошовляюшЬ, и шакже гошовяшЪ сЪ дро- 
бнсю р5ною. | 

33) Верь ховодка. 

Рыбку сю: ошвариваюшЪ вЪ соли, го- 
повяшЬ сЪ масломЪ коровьимЪ ‚ а иногда 
пекутЪ.. 

34) Голавль. 

Рыбу вшу охошнфе пекушЪ ‚ нежели 

варяшЪ, ибо оная шогда бываешЪ вкусн$е, 


35) Мурена, 


Муренф присылаюшЪ кЪ намЪ марини- 


рованныхЪ; чшобф оных по получении 
уберечь на сколько времени, должно сша- 
рой соус сЪ нихЪ слишь, а налишь `4о- 
брымЪ ренскимЪ уксусомЪ сЪ крунно шол- 
ченымЪ перпомЪ и лавроьымЬ еоыь 


36) Миноегн. 

МиноговЪ присылаютЪ кЪ намЪ шакже 
маринированныхЪ; ЪдяшЪ оныхЪ, пока еще 
свЪжи, СЪ ренскимЪ уксусомь и шолче- 
нымЬ а 
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37) ВЬюЮнНы. | 

Обыкновенно утопляюшЪ стю рыбу вЪ 
сладкомЪ винб СЪ водою , воду и вино, вЪ 
копорыхЪ они ушоплены, вливаюшЪ вЪ ко- 
шелЬ, и сЪ прибавкою соли, инбирю, 
перцу, твоздики, лавровыхЪ лисшовЪ и 
малой доли сахару варяшЪ, пошомЪ кла- 
душЪ вЪюновЪ, и ошварЪ увариваюшЪ до 
огущентя. 

1) ВЪюны составляютЪ у насЬ. главное 
блюдо; не взирая на шо, чшо оные до- 
вольно шяжелы для желудка. пр:ятный 
вкусЪ оныхЬ производишЪ много до нихЪ 
охотниковЪ. 

2) ПригошовляютЪ же ихь шаковы тмЪ 
образомь: прокалываюшЪ сквозь зябри 
шпиковальною иглою, вышекаюту ю кровь 
собирающЪ ‚ вЪюновЬ обливаюшЪ кипя- 
щимЪ разсоломЪ, и вм5сш$ притомЪ 
поливаютЪ не много уксусомЪ; пошомЪ 
ихЪ вытираюшщЪ, бБлую хребешную вишь 
вынимаюшЪ , и варятЪ `вЪ добромЪф вин 
СЪ собранною ихЬ кровью, солью, инби- 
ремЪ, перцомЪ, мушкашнымЪ паЪиоыЬ 
и корицею, шакже сЪ кускомЪ масла 
коровьяго; подавая. на сшолЪ, обливаюшЬ 
симЪ соусомЪ. 

33) Спроттен8. 

ЭтотЪ родЪ копченыхЪ сарделей или 
анчоусовЪ привозяшЪ кЪ намЪ изЪ Англ!и; 
они сосшавляютЪ гостиное блюдо, когда 
поджаривая оныхЪф на рашпарф безпре- 
сшанно помазывашь коровьимЪ масломЪ; 
Вз БдяшЬ 


ВдятЪ же оныхЪ и просто, шакЪ какЪф они | 


привозашея; чВмЪ долфе они лежашЪ, | 

ШБмМЬ больше теряюшЪ свой вкусЪ. 

- 39) Сардели или аниоуси, 

КромЪ того, чшо многимЪф пишамЪ и 
соусамЪ рыбка с1Тя сообщаешЪ отшм$нной 
вкусЬ, пригофовляештся изЪ ней извЪстной 
анчоусной салат, соснмавляюцщий на сто- 
лахЪ нацшахь главное блюдо; соль изЪ 
ней извлекаютЪЬ вымачиванемЪ вЪ молокЪ, | 
пополамь сЪ водою смфшанномЬь, или вЪ_ 
винв; разр5зываюшЪ потомЪ ихЪ вдоль, 
обираютр мясо <Ъ коешей и обливаюшЪ | 
ссусомЪ, сбишымЪ изЪ ренскаго уксусу, | 
‚прованскаго масла, перцу’, капорсовь и. 
мБлко накрощенато лимону. 
+) Кто не знатокЪ, легко можешЪ кушать 

за анчоусной салашф, когда оной сдф- 
ланЪ, будешь шаковымЪ же образомЪ изЪ 
сельдеи, 

3) Добрые и неповрежденные анчоусы дол- | 
жны быить шверлы, сЪ наружности бЪлы, | 
внушри красновапы. 

_ ^ 48) Караси и лини 

Рыбы обоихЬ сихЪ родовЪ поставлены 
здесь вмБеш В для того, что вЬ поварнБ 
пригошовляютЪ ихЪ одинакимЪ образомъЪ ; 
_ пригошовлентя же оныхЪ слБлдуюция: 

з) Истьли отваривать оныхЪ вЪ соли, 
‚ поступающЪ ©Ъ ними какЪ сЪ карпами; 
овыхЪ даже прибавляюшЪ ; когда кар- 
НовЪ нелосташочно, вЪ одномЪ кошлЪ сЪ 
ими варяшЪ, и на одномь блюдф’ по». 
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даютЪ; но въ ртомЪ случаВ караси и 
лини должны бышь довольно крупны. 
Само по себЪ разумБешся, чшо ихЪ, .по- 
406но всякой рыб, вЬ соли ошваривае- 
мой, шелушишь не должно. т 
2) Еще караси и лини гошовятея СЪ пе- 
трушкою или вд зеленожб масляножмб 
60ус$. Это. приготовлене щшаково; по 
выпошрошенти сЪ обфихЪЬ сторовЪ ва- 
др5зашь ихЪ, и есшьли крупны, раз» 
няшь псперегЬ на двое, на трое, или 
больше часшей. Приготовленте вЪ зеле- 
номЬ соусв совершенно сходно сЪ пи- 

‚саннымЪ о шукахЪ вЪ № $3. 
|3) Карасей и линей сЪ укропом должно 
| воперьвыхЪ ошваришь вЪ водЪ сЪ умЪ- 
ренною прибавкою соли до’ половины 
спБлосши, а пошомЪ наклавЪ’очень мно- 
го свБжаго мВлко изрубленнаго укропу, 
прибавивЪ свЪжей см5шаны, ‘масла ко- 
ровьяго`и мушкашнаго цвЗщу, варить; 
подЪ` послЪдокЪ же положишь столько 
разболшанныхь яичныхЪ желшковЪ, 
сколько досшашочно кЪ огушентю ошва» 
‚ру вЬ соусЪ; таковымЪ образомЪ сварен- 
ную рыбу ФдяшЪ почти всюду охотнЪе, 
‘и блюдо сте бываетЪ равном$рно’ вкусно 
какЪ горячее, шакЪ и холсдное. т 
+) ГошовятЪ же рыбЪ сихЪ сб яблоками: 
яблока очисшивЪ изрФзать вЪ шойк!е 
ломтики, положить вЪ черепню съ ви- 
момЪ, масломЪ корозьимр, коринкою , 
корицею и сахаромЪ; а рыбу, ВЪ соли 
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отварную, выложить изЪ ея отвару на 
блюдо, и облить яблоками СЪ ихЪ соу- 
еомЪ : однакожЪ давЪ не много попрть 
надЪ углями вмфешЪ сЪ рыбою. Естьли 
яблочной` соусЬ будешЪ жидокЪ, должно 
вЪ него еще вЪ черепнЪ подложить не мно- 
то муки, а имянно, ложку муки, или 
побольше размфшашь на винЪ, и вливЬ 
въ прочий соусЬ ‚ соединить. 

_ УпотребляютЪь же к симЪ рыбамЪ | 
‚ соусб тжинной; ошвариваюшЪ рыбЪ сихЬ 
умБренно вЪ соли, присшавляютЪ на 
огонь вЪ черепн$ пивнаго (краснаго) ук- | 
сусу сЪ прибавкою мину, масла коровья- | 
то и мушкэтнаго цвфшу, подбиваюшЪ | 
туда же нБсколько яичныхЪ желшковЪ , | 
и эпимЪ соусомЬ обливаюшЪ выложен- 
ную на блюдо рыбу. ТминЪ можно н$- 
сколько пошолочь, соусЬ же подсластить 
нфсколько сахоромЪ или медомЪ ; обли- 
тую рыбу соусомЪ: должно приставишь 
над жаромЪ, чшобЪ н$сколько при- 
варилась, 

6) Не безЪ упошреблентя же пригошовлять 
рыбЪ сихЪ и вЪ Голландекомб с0усё; 
должно въ эшомЪ ‚случаЪ поступашь. по 
предписанному вЪ № тт. 

я) Не р$дко’ карасей и линей жаряшЪ и 
приготовляю!Ъ › по предписанному ВЪ 
№ 12; вЬ рпомЪ приготовлени равно 
отвариваемая СЪ укропомЪ , равномфрно 
ВЪ зеленомЪ масляномЪ соусБ, ‘рыба эта 
сосшавляешЪ уважаемое гостиное блюдо; | 

в | 


8Ъ другихЪ же пригошовлентяхЪ сред- 
ственное, а «Ъ шминнымЪ соусомЪ всё- 
дневное. _ 

д1) УЕлейка. 

ЧтобЪф уклейка вышла синя, еше жи- 
| вую ее спрыскиваюшЪ ренскимЪ уксусомЪ; 
| и ошваривающЪ вЪ водБ СЪ солью; снятой 
| © огня кошелЪ накрываюшЪ на н$сколько, 
| рыбу выкладываютЪ пошомЪ. на блюдо и. 

| равномфрно накрывающЪ салфешкою. 
|1) Уклейку не потрошашЪ; оную шолько 
варяшЪ ‚, а кипфшь ‘не даюшЪ, чшобЪ не 
| раскипЗла и не распалась. 
|| 2) Уклейка сосшавляешЪ гостиное блюдо; 
|  подающЪ оную ошчасши холодную; 
частью же горячую, и ФЗдяшЪ сЬ уксу- 
сомЪ ренскимЪ, или СЪ масломЬ коровь- 
имЪ и хл$бомЪ. 
_ 4%) Пискари. 
Рыбку эту потрошашЪ ‚ ‘и естьли 
оная живая, шо синяшШЪф и ошвариваютЬ 
| по сказанному обЪ уклейк$. _ 
|1) Можно пискарей запекать по сказан- 
‚ ному о малыхЪ шучкахЪ. Смошри №, 14. 
` 2) Пискари счишаюшся вЪ число гостиной 
пищи. 
Го 43) Яэь. плотва и. шерешперь. 

Рыба эта не вЪ великомЪ уважени’; 

| иобыкновенно ошваривающЪ оную вЪ соли; 
вЬ рыбныхЪ м$ФешахЪф сосшавляешЪ оная. 

вседневное блюдо; есшьли будешЪ крупна 

и подана на етолЪ жареная, можешЪ ›по- 

чщена бышь за средственное блюдо; го- 

г , ПИ) 
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пювяшЪ оную и вЪ кисломЪ `соус$ по 
сказанному вЪЬ Мо у. 


`44) Угорь 
КЪ пригошовлентю угря надлежишЪ 
шо, чшо. кожу его натирающЪ крЬпко 
‘солью, и ш$фмЬ освобождаюшЪ ошЪ скли- | 
зи выпошрошивъ онаго, разняшь на ча-. 
сти, приставишь на огонь въ водЪ, крушо | 
посоленой , сЬгорсшью шалфеи, и поло- 


живЬ н$5сколько зеренЪ перцу цВлкомЪ; изЪ | 


внушреннихЪ сего варишся вмВсшЪ одна’ 
шолько печенка, прошя бросающЪ. 


1) Угря не пластаютЪ ‚, но разр$зываюшЪ. 
на части поперетЪ; гда же будешЪ оной. 
очень великЪ, распластывающЪ одну 
шолько его голову. 


3) КЬ угрю подаюшЪ обмочку изЪ кр$пка- 
го ренскаго уксусу сЬ шолченымЪ пер- | 
цомЪ и мБлко крошеною пешрушкою; со- | 
сшавляешЪ это очень уважаемую гости- 
ную пищу. Малые угри негодяшся, и 
надлежашьЬ до служняго сшола. 


45) Налимь, 


КрупныхЪ налимовЪ шолько Потро 
шташЪ, и оставляют либо цБльныхЪ, 
или разнявЪ на часши поперегЬ;` отвари- | 
ваюшЪ оныхЪ 66 соли, гошовяшЪ в6 зеле= | 
210.00 ‹шасляномб соусё СЪ дробною р$- | 
100 ; ЗЪ кисл0жб шакже шминномЪ соус$. 
Смонри_вЪ разсужденти сего № 1, 3,3, 


9 И 41. 
:) 


1) Крупные налимы счишающся за сред- 
ственнию пищу ‚, малыеже за вседне- 


вную. | 

2) Налимова леченка, превосходящая ве- 
личиною печенки всЪхЪ рыбЪ, сосша- 
вляешЪ лакомый кусокЪ. 

46) Рялпуха. 
ОтшвариваюшЪ ряпуху вЪ соли, пода. 

’ ЮтЪ, сЪ дробною р$пою, соусом петруше- 

| чнымЪ и жислымЪ. Смошри о семЪ вЪ № 

| 1, а, Зи9; ошваривающЪ же оную СЪ укроз 
помЪ по сказанному о карасяхЪ вЪ № ци. 

1) Крупная ряпуха надлежишЪ вЪ число 

_ средственныхб пищё. 

2) Есиьли оную жаряшЪ, начинивающЪ ей 
ВЪ брюхо шалфеи, или шалфею сЪ ма- 
ораномЪ , какЪ прежде писано было 

47) СнятКи. " 
Сняшки ошваривЪ вЪ соли, подаютЪ 
сЪ хр$номЪ, шакже сЪ соусами кислымЪ 

и шминнымЪ. Смошри о семЪ вЪ № 1, 

ое. | 

1) КЪ сняшкамЪ, ошвариваемымЪ вЪ соли, 
масла коровьяго и пряносшей не под- 
бавляюшЪ, шакже и перьвую воду, вЪ ко- 
шорой на огонь ихЪ приставляюштЪ , 
еливаюшШЪ долой; что должно наблюдать 
и вЬ разсужденти прочихЪ’ притошовле- 
нтй; надлежиЪ ихЪ долго варишь, чшобЪ 

’ можно было кушашь пЗлкомЪ и СЪ ко- 
стьми; нфкошорыя берушЪ шрудф на 
шарелк$ ошнимашь у нихЪ прочь голо- 
вки. ВЪ повариЪ сиБлосшь вЪ варенти 

СНЯ= 


‚ еняшковЪ узнаюшЪ пошому, когда изЪ 
уполовника срощениая рыбка эша на сшЪ- 
ну прилипнешЬ кЬ оной. | 

2) Чмъ свЪж5е ловленныхЪ сняшковЪ по- 
лучить можно, шЪмЪ оные лучше; есшь- 
ли оные сосшавляюшЪ нозину ‚ счиша- 
юшся шогда за средственную ‚ а ро 
чемЪ за вседниевную пищи. 

3) Рыбка эша шяжела для желудка, поче- 
му не должно оную кушашь часшо., ни 
вЪ большемЪ количесшвЪ. 

48) бельди. И 
О обыкновеннфишемЪ кушан{и сырыхЪ | 


соленыхЪ сельдей говорить здФсь не для | 


чего, 2шо довольно знакомо; кромБ шого 
оныхЪ варяшЪ и жаряшЪ. ой 
1) НамЪреваясь сельдей варить и жаришь, | 

должно оныхЪ сперьва вымочишь , дабы 


сколько возможно извлечь изЪф них | 


соль; однакожЪ наблюдая, чшобЪ несд$- 
‚лались оныя водяныз по вымоченти дол- 
жно высушишь оныхЪ на воздух$, или 
вЬ дыму; вЪ этомЪ сосшоянти топовяшЪ 
ихЬ сЪ дробною р5пою; стю должно сва- 
ришь особливо. Смошри о эшомЬ вЪ 
№ 2. Сельди, вЪ куски разрФзанныя, по 
уварени положишь кЪ р$5иБ, и еще не 
много взварить вмФси!Ъ. 

2) ТаковымЪ же образомЪ  засушеныхЪ 
сельдей поджариваюшЪ на’ рашпарЪ надь 
умБреннымЪ угольнымЪ. жаромЪ , обвер- 
нувЬ оныхЪ вЪ бумагу; ФляшЪ оныхЪ 
СЪ разными тусшыми пищами, а осо- 

бли- 


\ 


бливо СЬ молочною капусшою, также и 
сЪ кислою капусшою; кладушЪ оныхЪЬ 
цблкомь сверьхЪ блюда показанныхЪ 
пищЪ ; вЪ шаковомЪ случаБ сосшавля- 
юшЬь онб гостиное блюдо. 
’ 3) Можно же сихЪ сушеныхЪ сельдей при- 
топовишь наскоро маринированемЪ по 
сказанному ВЬ № 29 о фореляхЪ; сле 
блюдо сосшавляешЪ вЪ ужин$ очень пр! 
лшную гостиную пищу. . 
49) Каибула. 
Камбулу присшавляюшЪ на огонь ВЪ 
’ холодной водБ и варяшЪ исподоволь, 
’ чшобЪ не слишкомЪ’ закип$ла; когда же 
| столько поваришся, чшо вода покроется 
| пБною, варить вЪ особливомЪ кошлЪ кро- 
| шенаго луку, и положить туда же кам- 
| булу, но осторожно, чшобЪ не разломатьз 
| прибавить тшудаже мушкашнаго цвфту, 
| Шолченаго инбирю, масла коровьяго и шер- 
| Шаго пшеничнаго сухаря, чпобЪ сдФлался 
| соусЪ ; нфкоторыя вмфсто луку`клазу‘пЪ 
| подЪ послЪдокЬ м$лко скрошеной петрушки. 
т) Вышесказанное разумФешся о сушеной 
камбулЪ; должно оную до варен!я дни 
два размачивать, и воду раза по шри 
или четыре вЪ день сливая, перемБнягь 
свЪжею; безЪ чего оную мягко уваришь 
не можно, | 
3) ВаряшЪ же камбулу и («Ъ зеленымб го- 
рохомб : зеленые стручья приставить 
на огонь вЪ водБ, и когда оные почти 
`уваряшся, приправишь коровьимЪ ма- 
т сломь › 


сломЪ ‚ мушкатнымЪ цвтомЪф, кроше- 
ною петрушкою и пермымЪ ниеничнымЪ | 


сухарсмЪ ; особливо. свареную ‘камбулу 


И Ри теб >< 


положишь кЪ сему гороху; и дашь раза | 


‚ава вскип$иь. — 
3) Во время перьнаго привсзу камбула 
сосавляешь гостиное блюдо, впоочемь 
‚ юсчишаешся за средоетвенную вищу. 
$5) СКальная рыба 


Когда этошЪ родЪ трески (Я) 
по надлежащему будешь вымоченЪ, кожа. 


СЪ ней сбивается, и помому оная начи- |} 
сто вымываешся. Пригошовляюн?Ъ оную | 
различнымЪ. образомЪ’, обыкновеннзе же | 


подобно камбулЪ сЪ лукомЪ, м$лко скроз || 


шеною петшрушкою и молодымЪ зеленымЪ 


торохомЪ, поступая вЪ эшомЪ случаЪ по | 


вышеписанному о камбулЪ. 


1) Скальную рыбу должно разрЪзать вЪ ум$-_ | 


ренные куски, и за сушки до упошое- 


блентя мочишь вЪ водВ, кошорую должно. 
перем$няшь, и за два часа предЪ об$- | 
дом присшавлять на огонь вЪ холод- | 


ной водВ; варить оную должно шакЪ 


умфренно, чшобЪ едва примфшить мо= | 
жно было, что вода колеблешся; тако- | 


вымЪ средсшвомЪ можно же уваришь 
очень мягко. 


3) Во время перьваго привозу скальная ры- | 
ба составляетЪ гостиное блюдо, а впро- || 


чемЪ средственное; но естьли приго» 
товишь оную сЪ какими нибудь соу-+ 


сами, служишЪ оная всегда за гостиное || 


блюз 


„. 


а о 
64040. 'Таковые соусы мотушЪ бышь 
40 шемна поджареное коровье масло сЪ 
горчицею, шакже масло сЪ крошеною пе- 
шрушкою, взбитое коровье Масло, и 
одно поджареное масло, кошорыми обли- 
ваюшЬ рыбу на блюдЪ; посл днеёе посыпа- 
юШЬ яйцами, вь густую свареными` и 
мфлко срублеными бЪЬлками и желшка- 
ми вмБ5сшБ. 
1 5.) Треска: 
Треску разбиваюшЪ воперьвыхЪ мо- 


’ лошкомь или колошушкою, пошомЪ по- 


‚ 
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п ЕтетаЕи 


р обно скальной рыбВ варят исподеволь; 
обыкновенно ФдяшЪ оную СЪ соусами, кои 
| упоияну шы вые для скальной рыбы. Тре- 
| ска стя обыкновенно называется сухая, и 
`не вЪ шаковомЪ. уваженти , какЪ скальная 
[обо ‚; однако паштешы сЪ сухою трескою 
и на знашныхЪ сшолахЪ’ очень уважаюшся. 
5%) `РаЁн. 

Обыкновеннфйций образЪ ‘варентя ра- 
| ковЪ слБдуюцщий: приставляюшЪ оныхЪ на 
| огонь ВЪ холодной вод$, посыпаюшЪ солью, 


и когда почши совефмЪ сваряшся, подба- 
 вляюшЪ кЪ нимЪ ‘крошеной петрушки , 


| шмину и коровьяго. масла, или ошвари- 


’ ваюшЪ оныхЪЬ просто вЪ соли, и выкла- 
’ дываюшЪ на блюдо; шаковыхЪ обыкновен- 
но ФдяШЪ сЪ хлБбомЪ, вамазаннымЬ ма- 
‚| сломЪ. и. 


') Вылищенныхб раково тотповяшЪ 'ВЪ со- 
усБ изЪ зеленаго гороху, или ЕЪ петру- 
шичномЬ; сваришь ракоРЪ по выще- 
Часть РШ, Отдёл. 1. Т пи- 


‘Вклххтсь ев 


писанному въ соли и дашь оспышь, чшобЪ 
удобно было оныхЪ вылущивашь; хво: 
сшы, инако шейками называемые, сЪ 60- 
ковЪ обрБзашь , верьхнюю лузгу снять, 
клешни же шолько сЪ боковЪ пообр?- 
°зашь и осшавишь при шуловищЪ. Та- 
ковымЪ образомь вылущенныхЪ раковЪ 
обливающЪ. либо соусомЪ изЪЬ зеленаго 
тороху , каковой показанЪ вЪ № 50, или | 
‚ приготовляюшЪ кЪ шому соусЪ изЪ. пе-. 
шрушки сЪ коровьимЪь масломЪ, му->_ 
шкашнымЪ ивфшомЪф, малою долею мо- 
лока, сЪ подбивкою яичныхЬ желшковЪ; | 
сЪ эшимЪ соусомЪ раковЪ вылущенныхЪ ||. 
должно еще не много ‘приваришь5; можь 
но шаковымЪ же образомф приваришь | 
оныхЪ и СЪ горохомЪ. 

2) Приготовлене раковЪ бываешь вкуснВе, 
когда упаривашь оныхЪ вВЪ закрытой че- 
репн$ сЪ ‘солью одною безЪ воды на 
умБренномЪ угольномЪ жару, чшобЪ да- 
ли ‘они собсшвенной свой сокЪф, пошомЪ 
приваришь оныхЪ, подбавивЪ масла ко“ 
ровьяго, крошеной пешрушки и шми- 
ну, на большомЪ огнф. Н$кошорыя пе- 
трушку и шминф ошсшавляя, подли- 
ваюшь шолько вина ий лимоннаго соку. 

‘з) Раки В полном своемЪф шЪлЪ всегда 
составляюшЪ гостиное блюдо. 

4) Когда раковЪ содержашЪ живыхЬ ВЪ по- |) 
_требЪ, должно оныхЬ ошкармливать; | 
производится это либо варенаю мор- | 
ковью, или прЪснымЪ молокомЬ, или 
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пивомЬ СЪ разболшанными яичными жел- 
шками, или смфтаною, которыхЪ по 
немногу подливаюшЪ ракамЪ ВЬ коры-, 
шо; шаковыхЪ кормныхЪ раковЪ за н$- 
сколько часовЪ пред варевтемЪ переса- 
дить въ св5жую воду, которую пере- 
мфняшь, чтобЪ лузга ихЪ ошЪ всякой 
кислоты освободилась; должно же смо- 
° шрЪшь, чшобЪ вЪ варенме не попалось 
мершвыхЪ раковЪ. 
53) Устрицы. 
СырыхЪ и охошнфе ВдяшЪ лю- 
| ди, имВющие слабой желудокЪ, копгорой 
| жареныхь хорошо переварить не можешЪ. 
| Жареныя же бываюшЪ несравненно вку- 
|| сн5е, а приготовлен е оныхЪ состоишЪ 
| ВЪ помЪ, что мясо ихЬ выколупивЬ но- 
| жемь из черепка, на одной половинкВ 
| онаго на рашларВ надЪ углями поджарить, 
| капнушь лимоннаго соку `и сверьху по- 
| сыпашь шершымЪ пшеничнымЪ сухаремЪ. 


ГЛАВА 


жКарен ое. 


ЧитательницамЪ моимЪ должно по- 
| мнимь все то, что писано было вЪ раз- 
| ныхЬ тТлавахЪ предшедшей седьмой Часши 
10 жареномЪ вЪ разсужденти различной 
онаго ЦБны, доброты ‘и приготовления , 
а здБсь не ожидашь шому повторения; 
шолько и разсужденти дровЪ для жарентя. 

Га о 
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должно напомянушщь , чтобЪ оныя имЪшь 
‚ВЪ запасБ сухшя; пошому чшо жаренте дро- 
вами сырыми отчасти затруднительно , 
частью же`не рБдко бываешЪ вредно и са- 
мому жареному, ибо парЬ ош сырыхЬ 
дровЪ5 легко вкубЬ жаренаго исноршить 
можешь. Мношя поварни бываюшЪ безЪ 
поправки шакЪ худо ‘расположены, чшо, 
какь. скоро отшворяшф вЪ вихЪ двери , 
дымЪ обращается кЪ кушанью; равном Бр- 
‚ное происходишЪ при’ перемф$нЪ погоды, 
или когда бываешь дождь и буря, вЪ ка. 
ковое время дымЬ. шрубою ‘неисправно | 
`шянеюЪ , ошЪ чего оной опускается на | 
низЪ. Умалчивая о шомБ, что упошре- о 
бленте сырыхЪ дровЪ’и не. хозяйственно, | 
яко составляющее излишнюю дровЪ шряа- 
шу 5 шакже и огнемЪ ошЪ сырыхЪЬ дровЪЬ 
не возможно управлагь по надлежащему, 
и распорядишь времевемЪ кЪ пригоп:овле- 
ню пиши. Сначала не дающЪ оныя жару, 
или шолько мало; пошомЪ оный‘ усили- 
ваешся ‚ опяшь пропадаешЪ ‚ когда подло- 
жено будешЪ  дровЪ ‘снова; каковая перемЪ- 
на жару доброшВ жаренаго легко вредЪ 
приключишь можешр, послику главное 
обстояшельсшво вЫ Жаренуи состоишЬ вЪ 
томЪ , чшобЪ жарЬ огня ошчасу приба- 
влялся, и ошЪф-малаго сшепени восходилЪ 
кЪ большему. Жареное не годишся, ко“ 
гда СЪ самаго начала припущено кЪ силь- 
ному жару; можно же оное и въ срединБ. 
жаренте испоршишь, ес@шьли вЪ эшо вре- 
МЯ 


мя жарь сдЗлаешся чрезмФрень; жаромЪ 
ошф сухихЪ дровЪ всегда можно м 
по своему желантю. 

РодЪ лЪсу не всюду можешЪ состоянть 


| вЪ нашемЪ выборЪ , но принуждено упо- 
| шребляшь так?я дрова, как!я глБ им ль 
| можно. Юстьли же можно’ дЪлашь выборЪ, 
| дрова лисшвянаго лЪсу предпочишающся 


дровамф изЪ лБсу иглисшаго; ибо хошя 


| послЗднтя бывЪ сухи, очень служашЪ кЪ 
| содержантю яркаго огня, однако по сосшоя- 


ню поварни и очага, или шрубы , мо- 
гушЪ сообщишь жареному смоляной вкусЪ, 
когда дымЪ ошЬ сквознаго вЪшру обрашень 
будешЪ‘` на оное. Ольховыя и березовыя 
дрова всего лучше для очага, пошомЪ бу- 
ковыя ; дубовыя не слишкомЪь способны 
произвесшь вЪ случа$ нужды скорый пылЪ; 
хошя по сгоренЁи ВЪ угли и  производять 


‘очень сильный жар; сверьхЪ шого дрова 


(и очень опасны, пошому чшо вЪ горенти 
шрещатш?Ъ ,‚ ошбрасываюшЪ угли, кои \мо- 
тут, попавь вЪ стоящую ва огн$ посуду, 
произвести воспаленте ; ‘почему дровЪ ду- 
бовыхЪ на очагБ употреблять ие должно , 
но шолько кЬ шопленгюо кафФельныхЬ печей. 


НаконецЪ <Ъ дровами, кЬ жареншю упо- 


Шребляемыми, должно вообще очень осто- 
рожно обходиться, ‘чтобЪ ве попало оШЪ 


| вихЬ искры вЪ сковороду <Ь масломЪ ИЛИ 


салом, ошЪ чего жарюцийся жирный гусь 
или свинина легко загорЪшься могушЪ. 
При. ГЕ на вершелЪ, каковое бываешь 

Гз  Не- 


несравненно вкусн$е и здоровфе жарепаго. 
печнаго, не должно жалБшь о шрашЪ дровЪ, 
а кЬ ошвращентю опасносши дрова раскла- 
дывашь ошЪ жаренаго подал$Ъ; дровЪ мень-_ 
‚ше исхолишЪ, есшьли огонь раскладывать 
ближе кЪ жареному; естьли же вЪ ошда- о 
ленти, шо- дровЪ очевиднымЪ образомЪ пой-. 
деть больше, но за шо безопаснЪе, 
т) Жареные голуби. 
Прежде (вЪ седьмой Часши) говорено 
было, какЬ ишиЦЪ кЪ сему приготовлять, 
Голубей чиняшЪ, во. внушрь ихЪ кладушЪ 
не много марану , взощкнувЪ на вершелЪ | 
посыпаюшь солью, а во время жарентя пица- | 
шельно поливаюшЪ коровьимЪ масломЪ, 
1) ДикихЪ голубей, какЪ-шо вешишновЪ 
и прочихЬ, не чиняшЪ, но шолько шпи- 
куюшЪф; хошя послБднее  производятЪ 
ивогда и надЪ дворными голубями, чтобЪ_ 
уподобишь оныхЬ дикимЪ, й 
2) Можно голубей наскоро’ изжаришь вЪ | 
грепнЪ, когда оную, подбавивЪ коровья- | 
го масла, накрыть; голубей должно пере- 
ворачивашь, чшобЪф со всфхЬ сшоронЪ | 
равно поджарились; жаряшся_ оные ша- | 
ковымЬ образомЪ хорошо, и можно вм$- || 
сто черепни упошребишь кЪ сему ка- 
сшрюлю. 
| в) Жарсния Кура» 
Поелику старыя куры спосабнве для 
супу, шо вЪ жаренте упошребляюшЪ шоль- | 
ко молодыхЪь; набиваюшЪ оныхЪ шравою 
петрушкою и маораномЪ , а жаривЪ шща- 
шель- 
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тельно, помазываюшЪ коровьимЪ.масломЪ; 

можно же оныхЪ жаришь подобно какЪ го- 
лубей вЪ черепн$ и. касшрюлЪ. 

‚:) Когда молодыхЪ курЬ жаришь избЪ- 

› должно производишь сте на вершелЪ 
надЪ угольнымЪ жаромЪ ‚ помазывая ма- 
сломЪ, чшобЪ н$5сколько прожарились $ 
пошомЪ снявЪ сЪ огня обшереть, а есть- 
ли опред$лено оныхЪ ‘шпиковать, шо. 

_ остудить, нашаиковать добрымЪ 6$- 
лымЪ саломЪ рядами; послЪ чего спяшь 
вошкнувЪ на вершелЪ, облишь распу- 
шеннымЪ, но неподжареннымЪ коровьимЪ 
масломЪ. СЪ хаплунаиши поступающЪ 
маковымЪ же образомЪ, коих можно. 
‘жарить и вЪ черепнЪ или кастшрюлЪФ. 

2) МололыхЪ курЪ, равно и каплуновЪ ; 
вмФсшо сала шпикуюшЪ анчоусами, или 
вымоченными. сельдями; производишся 
‘это шпиковальною иглою по разрЪза-_ 
нти анчоусовь или сельдей вЪ длинные 
лоскушки, какЪ-шо дБлаешся сЪ саломЪ; 
молоки сельдиныя изрубивЪ, кладутЪ. 
8Ъ масло, кошорымЪ «курЪ или каплуна 
помазывающЪ. 

3) ИндёйКа» 

ИндЪйскихЪ вЪ половину. роста Цы- 

пляшЪф нашпиковавЪ, шакЪ какЪ сказано 
выше о курахЪ и каплунахь , жаряшЪ из- 
6Ъла или желшовашо, иногда завЪсивЪ бу- 
магою ,' чшобЪ ошЪ жару ‘не потемн$ли; 
спарыхЪ индБекЪ ‘жаряш шаковымЪ же 
образомЪ. | 
Г4 <) 


- 1) Когда индБекЪ не шпиковашь , что и 
‘упошребишельнЪе, должно | взошкнувЪ на 
вершелЬ, прошивЬ огня. присушишь , & 
пошомЪ исмазав> кускомЪ нерастопле- 
наго коровьлго масла, исподоволь жарить, 
повторяя мазан:е; обвязываюн!Ь оныхь 
бумагою, масломЬ коровьимЪ намазанною, 
послЪ шого какЪ оныя прожаряшся, и 
повторяютЪ мазане до шЪхЬ порЪ, 
какЪ совсбмЪ зажарятся. 

2) КаковымЪ . образомЬ индФекЪ чинятЪ 

-КЪ жарентю, обЪ эмомЪ обстоятельно ска- 

зано седьмой Часши втораго ОтдБлентя 

вЪ чешвершой ГлавЪ под № то. 


“ 


4) Уши и гуси. 
'УтокЪ и гусей не шШпикуЮЪ ; но къ 
_ жарентю: начиниваюЪ чернобыльнико омЪ сЬ 
яблоками. 


1) Сушеную траву чернобыльникб дол- | 


_ жно освободить ощЪф лисшовь; листы сти 
осчинывающЪ прежде сушевя, а осшав- 
ляются однф только ивЪшочныя голов- 
ки; почему и должно запасать онаго, 

_ пока цвЪшы еще не развернулись. Прежде 
начинивания чернобыльникомЪ должно 
оной ошваришь вЪ водБ, безЪ чего не 
будешЪ оной мягокЪ и Удобен кь БаБ. 

<) Хошя яблока вЪ начинку жаренаго мо- 
жно упошреблять всяк1я; однакожЪ все- 
го лучше имфюштя легкой квасЪ, кои 

‚Тусю жареному при ошмнный 
вкусЬ. 

3) 


м м ные 


ы 


\ 
\ 


3) Дикихо утокб и гусей шпикуюйЪ у 
перьвыя большею часшью нахнутЪ ры- 
бою, почему лучше шпиковашь оныхЬ 
лукомь, аи шого лучше сельдями. 

5) Рябця и фазаны. 

ВЪ жареши сихЪ птиц поступающЪ о 
очно итакь, какЪ сЪ каплунами; сЪ круп- 
ною же дичиною , какь сЪ индфиками, или 
по крайней мфрб сЪ малою перем$ною. 

6) Кулики. 

РазумВюшся вЪ этомЬ шолько слуки, 
дупельшнепы, ш. ‘е. лежанки, бекасы или 
баранчики, и таршниспы, ш. е. сшучикиз 
оныхЬ жарч:Ь шпикуя и безЪ шпику, шак- 
же не помрошивЬ , -а осшавляя въ нихЬ 
всБ ввушрения. Ломши бЪлаго хлЪба, вЪ 
коровьсмЪ маслБ поджаренные , кладушся 
подь нихЪЬ вЬ сковороду или кастрюлю , 


‚ чшобЪ сокЪ изЪ нихЬ вь хлБбБЬ эшошь 


стекалЬ; си ломши при подаванти кули- 
ковЬ на блюдБ около ихЪ укладываюшЪ. 
У). тром. 
Птичекъ сихЪ шакже не пошрошатЪ 
и не шпикуюшЪ; должно оныхЪ’ сшоль- 
кожЬ шщащельно, какЪ и куликовЪ, поли- 
вашь коровьимЪ масломЪ , и во время‘ жа- 
рентя подкладывашь подЪ нихЪ ломши па- 
пушника. НФкотшорыя жаряшЪ% дроздовЪ не 
на вершелЪ , но на рашпарЪ надЪ углями; 
для сихЬ пшичекЪ содержашЪ особливые 
маленькте вершелы; кои могушЪ бьышпь и 
деревянные, прикр$пляемые кЪ большему 
верщелу, дабы посредсшвомЪ машины вер- 
Г5 шель, 
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тшелЪ, вЪ движенте приводящей ‚ сЪ онымЪ 
обращашься могЬ; особливой вкусЪ при-. 
даешь симЪ пшицамЪ, когда оныхЪ во вре- 
мя жарентя посыпашь шолчеными можже- 
веловыми ягодами. 
8) Жаворонки. 

Жаворонков жаряШЪ подобно дроз- 

дамЪ; должно весьма наблюдашь, чшобЪ 


сихЪ и другихЪ еще меньшаго роста жа- 
рящихся птичекЪ не слишкомЬ кЪ силь- || 


ному огню припускать. 
9) Телятина, ` 
Теляшину. кЪ жареншо не шпикующЪ. 
Н$которыя берушЪ однако трудЪ шпико- 
вашь оную; вЪ сковороду, гдЪ растоплено 
а подливаюшЪ пива для поливануя 
ымЪ жаренаго; естьли употребить вмЪ- 
сто пива простаго винограднаго вина,’ 
жареное выдешЪ вкуснЪе. 
10) ‘Баранина. 

Баранину кЪ жаренйо нашыкающь ша- 
лошомЪ ,‚ шакже шалфейными сшебелька- 
ми, ошЪ чего оная м ий по- 
ай 
')`ВВ недосшашкЗ шалошу можно нашы- 

кашь чеснокомьЬ. 
2) Не нужно повшорять, что баранину, 
равно какЪ со многими другими пища- 
ми происходишЪ, при воткнупии на вер- 
шелЪ должно присолишь; эшо само 
по себ разумФешся, 
3) Молодую баранину, ш. е ягнятину, шак- 
же нашыкаюшЪ чеснокомЪ и шалошомъ, 


а 
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а. притомЪ начинивающЪ начинкою ‚ со- И 
стоящею изЪ шершаго птеничнаго хл$- | 
ба сЪ масломЪ коровьимЪ, мушкашнымЪ 
ивфтомЪ и яичными желшками, 


4) КЪ жареной баранин$ обыкновенно по- 
даюшЬ особливой ссусЪ или взварь, со- 
сшояший изЪ м5Блко скрошенаго луку, 
ренскаго уксусу, малой доли сахару и 
коровьяго масла вм5сш5 упаренныхЪ ; не 
противно же 4оброму вкусу, когда уксу- 
су подливЬ на сковороду кЪ коровьему 
маслу ‚ поливашь онымЪ жареное; ‘осо- 

. бливый же добрый вкусЪ получаешЪ жа- 

’  реная баранина, когда оную на ночь на- 

| мочишь въ уксусБ, О разбиванти бара- 

ньяго мяса къ жареню колошущкою по- 
забывать не должно, 


11) Жареная свинина. 
| Кром соли кЪ жареню свинины не 
| упошребляешся никакихЪ иныхЪ приправЪ, 
’ какь шолько н5сколько сшебельковЬ шал- 
’ Феи. ЕЮстьли жаримая свинина состоишЪ м 
не ошЪ кормной свиньи, ОШЪ каковой кЬ 
сему упошребляюшся шолько ребра, дол- || 
`жно на оной кожу мфешами змЪикою 
взрёзашь; изЪ всЪхЬ жареныхЪ мясЪ сви- о. 
нину удобнфе жаришь вЪ печЪ, но на вер- 
шел и оная выходишЪ вкуснЪе. - 
12) Жареная говядина» . , 
ОтЪ задней ноги выр$зываешся боль- 
шая часть мяса, порядочно умягчаешся 


бищьемЪ колошушки, вшыкаешся на вер- 
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шелЪ, и во время жарентя шщашельно по- 


‘’ливаешся масломЬ: 

1) Говядина выходишЪ вкуснБе, когда по- 

_ слБ бишья колошушкою спрыснуть оную 
снушь уксусомЪ, и нашыкашь вЪ круж- 
ки изр5заннымЪ лукомЬ, чшо должно 


солью, чрезЪ н5Бсколько часовЬ спры- | 


производишь сЪ вечера, дабы мясо вЪ. 


этомЪ пригошовлен!и ночь пролежало. 
4). ЧиобЪ говядина не вышла шверда, перь- 
вому жару должно бышь самому слабо- 
му. НБкошорыя на жареной говядинЪ 
‘производяшЪ корку, когда при повиторе- 
ни поливантя оной масломф коровьимЪ. 
носыпаюшф ‘мукою; но корку эшу не 

должно дБлашь шолсшу. 

оу зая а | 
ОтЪ зайца вЬ жарене упошребляютЪ 
только почки сЬ задними ногами; по сня- 
ини с него кожи и вымынии начисшо, 


ппикуютЬ ‘оваго рядами спереди вни- | 


зу, а ноги сверьху, въ продолженти же жаре- 


ня исподоволь тшашельно поливаюшЪ 


поджаренымЪ масломЪ коровьимь. 

г) По сняпии сЪ зайца шкурки  остаешся 
на немь еще кожа, копорую прежде шпи- 
ковантя шакже сняшь должно; с1ю кожу 
не можно слупишь такЪ, какЪ шкурку, 
но надлежит слупляшь ножемЪ поча- 
сшно, а именно: подпусшивЪ ножевое 
осшрте подЪ начашокЪ кожи, часть оной 
приподняшь, а ‘пошомЪ ‘подлуплять 
большимЪ пальцомЪ; естьли кожа при- 

рвеш- 


рвешся, начинашь дЪйсшв!е снова; оное 
называется облуплять зайца. 

2) ПазанковЪ у заднихЪ ногЬ ошр$зывашь. 
не должно, но осшавляшь оные сЪ’ шер- 
стью, Чшо служиШЪ ко украшентю жа- 
ренаго\ почему обвиваюшЪ оные бума- 
гою, чшобЪ шерсшь ошЪ огня не опали- 

_ лась. 

3) Голова ,. шея ‚ передокЪ и ребра пере-. 
дней половины (кошорыхЪ часшь дол- 
жна осшавашься СЪ почками), легкое, 
сердце и печенка кЪ жареному не надле- 
жашЪ ; оныя разум6юшся подЪ общимЪ 
названтемЪ заячьяго потроху, и ва- 
ряшся особливо; почки однб осшавля- 
юшся при жареномЪ. 

4) Когда зайца вЪ продолжен1и ар ‘по- 
ливашь свЪжею. смБтаною, учиняешся 

`онф очень мягокф и соченЪ, но должно 
это дБлашь вЪ началБ жареятя, а не подЪ 
конець; кромБ шого, чшо поздно упо- 
шребленная смфшана не произведешЪ 
желаемаго дБисшетя, но и послужитЪ 
кЬ ошврашентю вЬ незнающихЪ сего при- 
тотовленгя осшающимися по мФсшамЪ 
6$лыми пяшнами. НФкошорыя жареное 
это на вершел5 спрыскивающЪ лимон- 
нымЬ сокомЬ , но сего не должно про- 
ИЗВОДИтЬ высш <Ь мазанемЪ сыфша- 
ною , пошому чшо оная ошЪ шото сшва- 
- рожишся. К 
5) При облупленти зайца не должно поза- 
бышь сдБлашь разрЪБзЪ вЪ задней смы- 
| | чкБ, 


чк$, чшобЪ можно было свободно вычи- 

сшишь проходную часть; безЪ этой пред- | 
осшорожносши смфжныя К сему ча- | 
сши мяса получаюшЪ крайне прошивный. 
вкусь,. || 


5) Подавая жаренаго зайца на столЪ, дол | 
жно онаго на блюдЪ облишь сокомЪ › сЪ 
сковороды, СЪ которой его поливали, и | 
кошорая подЪ нимЪ стояла. 


я”) У насЪ вЪ великом упошребленти Феть 
жаренаго зайца СЪ кислою капустою. - 
Изв5сшно, что капусшу сваривЪ осо-, 
бливо, выкладывающЪ на лотокЪ, а’ 
сверьхЪ оной кладушЪ зайца; но обыкно- 
веннфе и`для небогашыхЪ людей хозяй- — 
сшвеанбе жарёнаго зайца вЪ перьвой | 
день подавать одного, а осшашки онаго 
на другой день СЪ кислою капусшою. 
Осшашки сти либо кладушЪ на блюдо, 
и сверьху обсыпаюнЪ горячею капусшою, 
или изрубивЪ оныя , упариваютЪ ВЪ за- 
крытой черепн®В сЪ гущею капусты, 0с0- 
бливо свареной. 


8) Есшь также обыкновенте осшашки жа- 
ренаго зайца ошЪ перьваго обфда при- 
жаривашь, на рашпарЪ кЪ другому сшолу: 
надр5зываюшЪф онаго ножемЪ, обмазы- 
ваюшь коровьимЪ масломЪ и посыпа- 
юшЬ шолчеными можжевеловыми ягода- 
ми, какЪ - шо дЪлающь и сЪ ногами жа- | 
ренаго туся и индФйки; кром$ шого чшо | 
ноги т и посыпаюшь не можжу- | 

ха- 
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хами,. а шолченымЪ перцомъ и шершымЪ 
пшеничнымЪ сухаремЪ. 


* 


9) Когда на осташкахЪ жаренаго зайца 
- не много останешся мяса, рубяшЪ. оныя, 
и мЬШаюшЪ вВЪ шакЪ называемый зая- 
ши пошрохЬ; пошрохЪ же эшошЪ при- 


| тошовляешся различными образами. 

10) Заяй потрохо с6 сокомб изб 080- 
цей. Когда перьвой будешЪ сваренЪ осо- 
бливо, присшавишь на огонь вЪ про- 
сшорной и Глубокой череннЪ  сливнаго 
или вишеннаго соку сЪ частью мяснаго 
заячьяго ошвару, масла коровьяго , про- 
сшаго` винограднаго вина, или ренскаго’ 
уксусу и сахару, М$лко скрошеной ли- 
монной корки и лавроваго лисшу, а по- 
шомЪ выложишь шуда же заячй по- 
шрохЪ И пПропаришь вмфсшЪ; выло- 

‚ЖивЪ на блюдо, посыпашь сверьху шол- 
| ченою корицею. 

1) Заяфй потрохб в6 рагу готовится 

| шаковымЪ образом: пошрохЪф должно 
почши совсфмЪ уваритшь, пошомЪ ош- 

вару сего не много ошлишь - вЪ особли- 
вую черепню, положишь м$Ълко изрЪ- 
заннаго вешчиннаго сала, до шемна под- 
жареной муки, ренскаго уксубу, не мно- 
го сахару ‚, гвоздики и корицы, и. взва- 
ришь; наконецЪ заячй пошрохЪ вЪ этомЪ 
соусБ до мягкосши упаришь. 
13) Самое эшо заячье рагу будешь несра- 
вненно вкуснфе, когда взявЪ соку ошЪ 
енато, развести не много кипящею 


80- 
\ 


водою ‚ положишь туда же м$лко скро- 
шенаго шалошу или луку, соленыхЬ 
кружками изрФзанныхЪ одгурцовЪ, н$- 


сколько ренскаго уксусу, рубленыхЪ шам-. 
пинтоновЬ (печерииЪ) или шамнивтонна- 


го порошку и до шемна поджаренои -му- 
ки, и сЬ пошрохомЪ. заячьимр, до спЪло- 


сти сваренымЪ , пропарить. Можло ша- | 


ковымьЬ образомЪ дБлать рагу изб по- 
трохи красной и черной дичины (*) 
и остатковб ихб жоренаго, изрубивЪ 
оное дробно, | 
14) Кабанина. 
СЪ ‘черной дичины, шо есть, дикихЪ 
свиней , кожу сдирающЪ, а не оставляюшЪ 


оную, какЬ на домовыхЪ свиней мясБ; ди-_ 


чину Сю не шпикующЪ, естьли будешь 
оная довольно сыша, но натыкаюшЪ иЪл- 


комЪ корицею и гвоздикою. Поелику вкусЪ 
эшой дичины есшесшвенно сладковашЪ,. 


то неохошвики. до шаковаго вкуса со- 
ляшЪф оную много ва вертелВ; для эшой 
же причины оставляюЪ. корицу и гво- 
здику, но шВмЪ `изобильнЪе посыпаютЪ 


оную шолчеными можжевеловыми : ягодами. 


:) КЪ жареной кабанинЪ подаютЪ либо 
сокЪ ‚ вышекиий на сковороду во время 
‚‘жарентя, или вишенной соусб. Надле- 
жишЪ столочь н$сколько горсшей су- 
хихЬ вишенЪ, подбавишь не много до 

шем- 


(*) Красная дниина разумЪются, лоси. олени и 
козы диМя; ахерная кабаны или диюя свиньи. 


ее неон неон 
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темна СЪ сахаром подожженой муки , 
шолченой корицы и м$Влко крошеной 
лимонной корки ‚, уваришь это СЪ при- 
бавкою ренскаго уксусу и воды до огу- 
щентя; прошерешь сквозь сито и по- 
дашь этошЪ соусф кЪ жарсеному. Можно 
же мясо дикихЪ свиней ошваривашь въ 
вод СЪ солью, а`пошомЪ пропаривЪ съ 
эшимЪ ‘ соусомЪ, ‘подавашь. на сил; 
естьли соусЪ ошЪ’ ренскаго уксусу 6у- 
дешь кислЪ, должно оной, сколько нуж- |. 
но, подсласшишь сахаромЪ. И 


2) Свиньи дикой подчеревокЪ пан ируютть 
и шаковымЪ же образомЪ, какЪ дБлаютЬ 
шо СЪ кускомЪ говядины: взяшь штерна- 
го пшеничнаго сухаря, и равную про- 
шивЪ шото долю шертаго же сухаря р’- 

_ Чтешнаго, сахару, шершой лимонной кор- 
ки и растшопленаго коровьяго масла , 

- | замесить гусшовашо, и эшимЪ шфетомЪ. 


я ‚В обмазать подчеревокЪ , уже свареный на 
›- | палець шолщиною и вЪ шоршной сково- 
ь ( родБ, кошорая загребаешся совсЪмЪ вЪ 
и„ |  Угольной жарЪ, до шемножелтосши за- 
о | Печь; сЬ лосиною грудиною" можно по- 
я | сшупашь таковымЪ же образомЪ. Мнотя 
-- | При панирован!и свиной середки сахарЪ 
- |  ошлагаюшЪ, а вм$сшо шого берушЪ шол- 
о ' ЧеныхЬ можжухЪ. 


| 3) Когда жаренаго дикой свиньи ОШЪ сто- ` 
- || ла осшанешся, можно оное изрубивЪ 
и | МБлко, пригошовляшь по сказанному о 
и, | Часть ГИУШ. Отдёл. 1. АД о ща 


м. бб. и 


жареной зайчинВ вЪ № 13, вЪ` примЗча- 
нтяхЬ. Оу ТЕ М 19. 
15) Кабанья. голова, 
'Голову дикой свиньи не шокмо многя 


ще х 


за вкуснЪйшую часшь счишающЪ, но и вЪ | 


шоржесшвенные дни кЪ особливому . укра- 
шентю ` стола въ начал обБда поставля- 
ютЪ, кошорая на свадьбахЪ по крайней мБ- 
р$ ьЪ перьвой день вЪ числ парадныхЪ 


блюдЪ оставляется, а уже_на другой день 


разр5зываютЪ и БдяшЪ оную, ВЪ недосшан- 


кБ свиной дикой головы берешся для па-. 
раднаго блюда голова домовой СВИНЬИ 5 ПО- о 


чему о пригошовлени и снарядЪ свиной 
головы знашь надлежишЪ , пошому чшо 
производишся это различнымЬ образомЪ. 


—1) Кожу СЪ головы не снимающЪ. ВзявЪ _ 


у шуши обЪ переднтя ноги, сшиваюшЪ 
вм БсшБ и ошшягиваютЪ назадЪ, а голо- 
ву на зашылкБ разрВзыраюшЪ столько, 
до куда досшаюшЪ уши, и вдоль щек, 

послЪ чего оную совсфыЪ ос кають 
вошкнувЪ вЪ рошЪ вершелЪ, чшобЪ вы- 
шелЪ оный вЪ зашылокЪ , надЪ огнемЪ 
‘начисто паляшЪ, а остальное дочинта- 
ЮШФ раскаленнымЪ желБзнымЪ уполов- 
никомЪ или кочергою; при эшомЪ слу- 
ча$ должно голову почасшу помазы- 


"вашь саломЪ , дабы получила оная шем-_ 


ной ивЪтЪ ; напосл5докЬ ошр$ФзываютЪ 
нижнюю челюсть, чшобЪ оная ошвисла, 
‘и вынимающЪ верьхн!я зубныя кости , 
чобЪ рыло нависло; посл шого вы- 

мывЪ 


. 2. ь 
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мывЬ голову и вычисшивВ , сваришв въ 
’  водВ, прибавивЪ по равной долБ уксусу 
и винограднаго вина, много соли, шал- 
феи и лавроваго лисшу. Есмьли жЖижа 
выкипишЬ прежде, нежели голова по- 
| спеть, должно еше воды, уксусу и 
|" вина И Ве надлежишЪ дашь головБ 
| осшынушь ‚вЪ ея студени; но лучше 
| М№шо производить, выложивЬ вЬ посуду 
деревянную, а не мфдную, потому чшо 
ВЪ послВдней заимсшвуешь она горечь. 
При отпускани на столЪ толову снизу 
подровнять гладко, кожу ^вокругЬ паль- 
ца на два подрЁзать чтоб бёлизна 
сала выказывалась; а положивЬ на блю- 
40, ушыкашь вБшочками буковаго или 
миршоваго, померанцевйго или лимон- 
наго дерева, и разными ивФшами; вЪ 
рошЪ положишь цБлой лимонЪ , или хо- 
рошее яблоко, чшо придаешЪ особливую 
красивосшь. Выше сказано, чшо голова 
эша вЬ перьвомь сшол$ поставляешся 
шолько для украшеня, и должно: во- 
кругЬ оной усшавляшь блюда. сЪ о 
жнымъ, 
3) Еше для шоржесшвенныхЪ дней употре- 
бишельное пригошовленте и снарядЪ сви- 


| ной головы слФдуюний: опаливЪ сЪ нее’ 


щерсшь раскаленымЪ жел$зомЪ, черняшЪ 
оную; должно жжечь н5сколько горсшей 
овсяной соломы вЪ золу, перешерепь, 
‘и просфять вь сито, ‘замесить на 
"ЯичномЬ 6БлкБ и обмазаюмь шБыЪ осу- 

д.2 . шен- 


бя наб 


И | 


— 63 — 


шенную голову; когда стя намазка высох- 
нешЪ , повшоряешся покрыван!е оною, 
пока сдЪлаешся совсфмЪ черна; пошомЪ 
выр$зашь языкЪ вонф и подпороть н$- 
сколько мясо на верьхней и нижней че- 
люсши ‚ чшобЪ вЪ варензи не шреснуло; 


тогда варишь оную сЪ шЪми же припра-_ 


вами по вышеписанному; можно оную 
положить до упошреблентя вЪ разсолЬ 
изЪ уксусу и соли, есшьли пиршество, 
КЪ кошорому оная гошовишся, ошдалено, 


языкЬ разрБзываешся вдоль, и обще сЬ | 
лимономЪ опяшь вкладываешся вЪ рошЪ. | 


Еще замБчаешся, что голову вЪ различ- 


номЪ пригошовлен!и оставляюшЪ сЪ уша- 
ми, выпаливь оныя начисшо внушриу 


впрочемЪ голову слю ФдяшЪ сЪ ренскимЬ 
уксусомЪ и шолченымЪ перцомЪ. Естьли 
по сосшояню годоваго времени вЪ цвЪ- 
шах будешЪ недосташокЪф, ЕЪ’ обло- 
‚ женою оными краевь блюда должно 
взяшь вБшочекЪ из оранжереи; вЪ не- 
досшашк$ же и сихЪ нарФфзать лимону 
кружками, шакже свеклы и моркови Ффи- 
гурами, и обложишь шБмЪ края блюда. 
Н$5которыя украшаютЪ это блюдо коп- 
чеными бараньими языками, разр$завЪ 
оные на двое, и ошр$зомЪ укладывая 
по краямЪ блюда, — 

16) Жареное из лосины . оленини и диой озы. 


Дичину сю должно шпиковашь, и вЪ о 


продолжени жарентя шшашельно поливать 
‘коровьимЬ масломЪ. Естьли' красная дичь 
| бы- 


= 
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| бываеш® жирна, грудинка ошЪ ней не 
| имфешь нужды вЪ шпиковани, шоже и 
| прочя жирныя часши; иногда дичина сЁя 
| бываешЪ сшолько жирна, чшо сало сЪ ней, 
` коего бываешЪ на н5сколько пальцовЪ шол- 
| шиною, до половины привуждено иску- 
| свымЪ образомЪф счищать и пошомЪ вты- 
кашь на вергтелЪ. 


1) Шпикован!е дичины шребуешЪ исправ- 
ности: сало вЪ полоскахЪ своихЪ не 
должно бышь р5Бзано шолсшо; чмЪ 
шонфе будушЪ сти полоски, шЪФмЪ кра- 
сивБе. `Шпиковашь должно не р5дко, 
но чаше; равнымЪф образомЪ не сбро- 
домЪ , но правильными рядами, и сте 
охазываешЪ вообще искусство Хозяйки, 
или ея подчиненныхф. 


3) Задняя часшь или почечное оленя и 
дикой козы осшавляешся для украше- 
ня СЪ хвосшомЪ ,‚ которой обвертыва- 
юшЪ бумагою , чшобЪ во время жарентя 
шерсшь не обгор$ла; не должно же ко- 
пышнаго рога у ногЬ ошнимашь, но 
вмБетБ сЪ онымЪ жаришь. Концы. ногЬ 
посредсшвомЪ сд$ланнаго разрЗза между 
сухой жилы И косши загнувЪ прошы- 
каюшся и обвершываюшщшся бумагою, 
чшобЪ, шерсть на нихЪ не обгорЪла. 


3) Мношя считают ‚ что жареное дикой 
козы получаешЬ лучший вкусь, когда 
оное посыпмнь шолчеными можжухами; 
по крайней мБрБ си ягоды служашЪ 

дз КЪ 
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къ уменьшен!ю застарБлымЪ называема- 
го вкуса вЪ дичинЪ. 
4) ОспашокЪ жаренаго красной дичи мо- 


жно изрубивЪ мБлко, гошовишь СЪ со-. 


усами, показанными въ жареньЪ заячьемЪ 
8Ъ № 13, вЬ примБчантяхЬ то, тг и 


12. Вареное мясо оной можно готовить. 


зпаковымЪ же образомЪ$ можно же оное 
тошовить въ винномЪф соусБ СЪ при- 
бавкою избБла поджареной муки, соли, 


‘ лавроваго листу и двЪ луковипы ИБлкомо. 


8 


а 


> 
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уваришь до густоты СЪ водою, а по- | 
томЪ подлишь не много вина, положишь | 


шершой лимонной корки и лимоннато 
соку, сахару и коринки, а когда ува- 
ришся, подбишь двумя яичными желш- 
ками. ТаковымЪ образомЪ можно для 
перемны приготовлять осташки. жа 
реной лосины и оленины. 

Я уповаю, что новоначинаюция Хо- 


зяйки постараются наставлентя, сЪ седь- о 


мой Части начашыя, и здФсь продолжае- 
мыя какЪ вЬ разсужден!и поварчи ` слу- 
жней, шакЪ и господской, яко первЗишее 
и самонужнФишее исправленте, прил$жно 
читать и вЪ дБИисшво производить; есшь- 


ли же каковаго’ нибудь приготовленЁя шой | 
или иной пищи здБсь неописано, по край: | 
ней мБрБ вЪ сочинени этомЪ предложе- | 
ны обыкновеннЪйния пиши. Размышляя. 
и сравнивая, ХозяйкБ не шрудно будешь. 
пр:искашь здесь образец кЪ приготовле-. 


нию шаковаго кушанья, о которомЪ гдФ | 
| х ВИ- В 


нибудь услышишЪ, или которое увидитЪ, 
и подражая оному, при шого до- 
сшигнуть. _ 

А какЬ иногда вЪ домахЪ средешвен- 
наго состоянтя тотовяшЪ паципешь, ча-. 
ше же всего пирожное, шакже и варенья 


| на столЪ сшавянЪ: то не пропущено вЪ 


слФдешви этой и девятой Части’ пред- 
ложишь нужнБиция кЪ шому наставления. 


м 


ГЛАВА Ш. 


ЗО о употребляешыхб во пищи, 
’ $ствахо изо оныхо, и заготовледи 
66 прокб. 


Во многихЪ домахЬ употребительные 


| вЪ пищу трибы составляюшЪ любимую 


пищу ; почему мномя изЪ ЧиташельницЬ 
желали, чшобЪ при новомЪ излан!и сего 
сочиненя предложилЪ я `описанйе (что 
нынЪ исполняю) какЪ о приготовлен! 
ВешвЪ изЪ грибовЪ, шакЪ и способы кЪ 
‘сохранентю трибовЪ вЪ прокЬ, шакже и 
‘признакамЪ ошличнымЪ, употребляемымЪ 
вЪ пишу , почему бы неискусныя Хозяй- 
_ки могли подозрительные или ядовитые 
трибы узнавая, учреждаться по шому вЪ 
собиранни или закупкБ грибовЪ упошре- 
бишельныхЪ ; ибо по днесь еше слышимы 
печальные примфры, что люди ошШЪ вку- 
Шея грибовЪ получаюшЪ бол$зни и даже 
смершь, 


ва. _ ба 


= са 


‚ Дабы не осшавишь недостаточнымЪ 
сего предмету ‚, опишу я воперьвыхЪ при- 
знаки изв5сшнфишихЬ употребляемыхЪ вЪ 
пишу грибовЪ, как. оные показаны ВЪ 
$0и8- Завет, ш, е. ВЪ Домоводи$ Г. ФфонЪ 
„Минхевузена, новомЪ зр$лищБ Природы _ 
на НБмецкомЪ языкб, и у разныхЪ Боша- 
никовЪ, а потомЪ о разныхЬ способахЪ | 
пригошовленя сЪ ними пищи и запаса: | 
ня вЪ прокЬ кЪ поваренному упошре- 
блентю, | 

А. Нецерици или шамииноня. Абайсиз ( саттрейг 
У Линнея, 

‚ Печерицы выходятЪ изЪ земли подо- 
бтемЪ парика, шакЪ чшо можно оныя счеспть | 
за извВсшные дождевики или порховицы , 
имфюще у БошаниковЪ названте |усорега $ ; 
но сти отличаюшся шБмЪ, чшо поверьх- 
ность ихЪ вВЪ осязани нЁсколько сурова 
‘или шероховаша какЪ кожа, у печерицЪ 
же напротивЪ гладка; у шЪхЪ корня нЪшЪ, 
и отЪ подавлентя он разламываясь, ока- | 
зываюшЪ вЪ примфшномЪ кожаномЪ окру- | 
женти находящееся внутри мучняное веше- |’ 
ство, кошорое по состарфн!и сихЬ дожде- 
ВИКОВЬ преоращается ВЪ шемноцвЗшную 
ПЫЛЬ, 

у печериЦЪ же круглый ихЪ шарикЪ 
вскорБ распространяешся , и шогда оказы- 
°заешся вЪ ней 6бЪлой корень, и полушару 
образная шляпка, на кошорой верьхняя. 
кожа видомЪ бЪловаша, иногда сЪ красни-. 
ною или шемновашоспию ‚ и обыкновенно, 
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| когда грибы сти хорошато рода, гладка’ и 


лосняшаяся; временемЪ взлупляешся оная 
и дблаешся чешуиста. . 

НизЪ шляпки покрывасшся КЪ. корню 
припупленными перисшыми листочками 
двоякой длины и красновашаго цвЪша.. 
Краска эта въ разсуждени сшаросши гри- 
бов, или по сосшоянйо земной пошвы 


| перем $няешся, и бываешЪ иногда шемнЪе, 
` иногда свЪшлЪе. 


Когда печерицы развернушся, шляпка 


| оныхЪ снизу покрыша бывает шонкою. 
| КОжиЦею , которая вскорБ пропадаешЪ , а 
’осшается отЪ ней одно кольцо на корн$. 


Грибы сти ростушЪ преимущесшвенно 
на пасшвахЪ ‚ гдЪ ходишЪ скошина; вь са- 


‘дахЪ, гдЪ закопанЪ ВЪ землВ тнилой на- 


возЪ ; вь рВдкихЪЬ дубровахЪ и по навоз- 
вымЪ грядамЬ; они сшояшЪ единично на 
одномЪ мфеш$; но тдЪ одинЪ разЪ ихЪ 


‚снимешь, шамЪ можно находить ихЪ еже- 


дневно опять, а особливо когда корни не 
глубоко вЪ землю прирвешь. „Чиучшее вре- 
шя печерицамб осенью в6 Август и 
Сентябр8 ; теплая и нёсколько влажная 
осень производитб печерииб больше, не- 
жели сухая погода. 

ЗапахЪ ошЪ нихЪ пруяшенЪ и нЗсколь- 
ко землянисшЪ; внушри имфюшЪ он мно- 
то бфлаго ш$ла, и естьли будушЪ шучны, 
10 сладковашой сокЪ имБюшЪ; когда выхо- 
ДЯШЬ онф изЪ земли шарообразно, бываютЪ 
шотда вкусн$е, исстьли ошваривашь ихЪ вЪ 

дз. уксу- 


те: те 


_уксусВ, должно собирашь ихЪ самыя мо- 
‚лодыя, 


У развернувшихся` печериць листо- 
чки легко ошЪ шФла ошдБляющся, и когда 
ихЬ готовяшЪ , вынимаюшся вонЪ, равно 
и наружная кожа слупляешся ; корни мо* 


лодыхЪ. печерицЪ тошовяшф вЪ пишу; а 
у старыхЪ оные жесшки и сухи. Когда по’ 


выход изЪ земли простояшЪ онф сушки 
или больше, шляпка вверьху разширяеш- 
ся плоско, как шарелка, лисшки выво- 
рачиваюшся ‚и дБлаюшся черновашы ; то- 
гда ш5ло ‘ихЬ бываешЪ наполнено малень- 
кими червячками, и кЬ упошреблентю не 
годно, 

Обыкновенно шаковымЪ же образомЪ 


выходяшЬ изЪ земли и другаго рода гри-. 
бы, кои бываюшФ наружноспию подобны 


печерицамЬ, но шошчасЪ можно ошли- 
чить ихЪ по запаху и красноватымЪ шу- 


чнымЪ зябрямЪ; у нихЪЬ зябри сти или. 


лисшки шоне , множесшвеннфе и длиннЪе, 


или цвфшомЪ желшоваты, или бфлы, ш$-. 


ла вЬ шляпкБ почши нБшЪ, и запахЪ ихЬ 
подозришеленЪ. | 
АА, Приготовленге свЪЖиХЬ пеиерицЬ. 
ИзЪ печерицЪ ошчасши свф$жихЪ при- 


тошовляюшся особливыя Фешвы, частью 


же кЪ приправЪ разныхЪ похлебокЪ ‚ соу- 
совЬ ‚, рагу, пашшешовь и иных пишЪ , 
сушашЪ и соляшЪ ихЪ, Изв$Зсшнфиция изь 
свфжихЬ шампинтоновь приготовляемыя 
блюда слБдуюния; й ) 
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_2) ОчистивЪ хорошихЪ свфжихЪ печеризЪ, 


положить ВЪ холодную воду, и когда 
полежашЪ вЪ оной н$фсколько, вынима- 
юшся изь ней, не много вВЪ водБ ош- 
варивающся для истребления суроваго 
вкусу, послЪ чего даюшЪ онымЪ обшечь. 
на рЬшеш$, 


ПошомЪ кладушЪ печерицы вЪ чере- 
пню или кастрюлю вЪ отварЪ мясной, 
подбавляюш Ф коровьяго масла, соли» 
корней поваренныхЪ и шравы петрушки, 


или уксусу и луку по соизволентю , и 


увариваюшЪф на угольномЪ жару; посл$ 
чего выложивЪ на блюдо, обливаюшЪ „ 
ихЪ сокомЪ изЪ жареной баранины СЪ. 
прибавкою лимоннаго или померанцева- 
то сока. 


6) Другое приготовленте ихЪ с1е: сперьва 


’ печерицы ошвариваюшЪ не много вЪ мя- 
сномЪ ошвар$, жижу потомЪ сливЪ, по- 
сыпаюшьЬ ихЬ мукою, солью и, мЗлко 
шолченымЪ периомф; послЪ шого под- 
жариваюшщЪ ихЬ вЪ коровьемЪ маслЪ, или 
св5жемь салБ, а напослФдокЪ посыпа- 
юшЬ рубленою шравою пешрушкою ; мо- 
жно полить на нихЪ лимоннаго или по- 
меранцеваго соку. 


в) Очень простое приготовлёне оныхЪ 
‚ ВЪ нфкошорыхЬ домах слФлующее: сы- 
‘рыя и невареныя печерицы  поджари- 
вають вЪ коровьемЪ или деревянномЪ 
маслВ, или ошвариваюшЪ ихЪ вЪ про- 

| сшомЪ 


сшомЪ виноградномЪ винфб СЪ солью и 
другими приправами. _ 

т) Еще посшупаюшЪ самымЪ просшымЪ 
образомЪ сЪ печерицами: вымывЪ иош- 
варивЪ оныя, кладушЪ на рашпарЪ, по- 
крышый бумагою, а на нихЪ по немногу 


масла коровьяго, соли, перцу, мушкаш- 


наго ор$шку и шершаго сухаря. 
ББ. Приготовленйе ‘пищи и3 отварних и. сухихь 
пеиериць. 
Печерицы, ошварныя вЪ уксус$ и су- 


шентемр загошовленныя, ошчасти и свЪ- 


ж1я, упошребляюшся вЬ приправу разныхЪЬ 

суповЬ ‚ соусовЪ, яичныхЪ мясныхЪ иры- 

бныхЬ. пиШЬ; знавЪ н5сколько шаковыхЬ 
приготозлеми, можно подражашь пошому 

и прочимь. 

а) Во похлебку #36 разныхб огородныхб 
корней (ровве а [а Таг4нцеге) кладушся св$- 
жтя и сушеныя печерицы; взяшь корней 
пентрушки ‚ пусшарнаку, селлереи ‚, мор- 
Кови, эндиви, печерицф$ и опенокЪ, 
скроши все дробно, вари. вЪ добромЪ 
мясномЪ ошварБ, и приправь легиро- 
ванными яйцами и мишонированнымЪ 
папушникомЪ. (.9егироване значишЪ вЪ 
поваренномЪ искуссшвЪ огущенте или под- 
палка, на прим$рЪ подбивкою яицЪ, тер- 
шаго сухаря или мукою похлебки, или 
соусу. ЛМитонировае значишЪ разваре- 
те папушвика вЪ похлебкЪ или соу- 
сБ, соку, молокВ, и прочемЪ, шакЪ 
мягко , чшобЪ оной распался. ) ) 
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6) Вареныя в6 густую яйца ‚ натыкан- 
ныя кедровыши ядрами с0 соусомб 
#36 рубленыхб печериц®. Свареныя 
в гусшую яйца охлаждающся вЪ холо- 
дной вод, вылупляюшся изЪ скорлупы, 
кладушся опяшь вЪ холодную воду, и 
нашыкаюшся бланшированными очищен- 

‚ными ошЪ кожи кедровыми ядрами (*), 

_ пошомЪ крошашся свфжтя или сужя пе- 
черицы, и нБсколько прижариваюшся вь 
коровьемф масл; послБ чего рубяшся 
мБлко осшрымЪ поваревнымЪ ножемЪ, и 
сЪ частью добраго соку или кулису въ ка- 
сшрюлЪ однажды взвариваюшся, пошомЪ 
выливаюшся на яйца, выложенныя на блю- 
до, и шакЬ кушанье это будешЪ гото- 
во. (Бланшироване вЪ поваренномЪ ис- 
куссшв$ значишФ мясо или иную пищу 
ВЪ половину спБлосши ошваришь. Ку- 
лисб значишЪф процфженный сокЪф изЪ 
всякаго развареннато мяса, или изЪ ого- 
родныхЪ расшбнй, шакже рыбЪф сЪ 
частью пряносшей; упошребляешся оный 
вр рагу и похлебки ). 

в) Соусб изб. печерицб со` сиётаною. 
Бланшируй очень мЪлко накрошенной пе- 
шрушки, накроши луку сколько возмо“ 
жно дробн$е, прижарь вЪ маслЪ коровь- 
емЪ; 


(*) ВЪ подлинник посшавлены пинйи, ш.е, ядра 
ПиринейскихЪ сосновыхЪ шишек?; но какЪ оныя 
унасЪ не извсшны, то по сходсшву кЪ онымЪ 
посшавилЪ я ядра кедровыхЪ орфховЪ. 


емЪ; а шо жё особливо сдВлай сЪ печеёь 
рицами : сложи всБ вмфсшЪБ, ‘облей смЪ- 
шаною и свари шакЪ, чшобЪ: сдБлался 
кулисЬ ; пошомЪ подбавь не много до- 
браго бульона и приправь мушкашнымЪ 
ивЪшомЬ; соусЪ этошЪ подаюшЪф  вЪ 
Ффрикандо, баранинБ и всему шому, чшо 
на рашпар$ жарено. : 

г) „Ч(егироваше с6 печерицаии. Возьми 
гореть печерицЪ, шри 6Блыя луковицы, 
вр золЪ испеченыя, желшки ошЪ двухь 
вареныхЪ яиц, н$фсколько лробно скро- 
шенаго сыраго луку ‚ горсть шершыхЬ 


пшеничныхЪ сухарей, дв ложки капор- | 
совЪ: все эшо сшолки вЪ игошЪ (мо- | 


жно это сшерешь и вЪ обыкновенной | 
поваренной ступк®), вЪ бульон (свф- — 
шлой ошварь изЪоразнаго мяса) свари , 
_и наконец проц$ди сквозь сишо; ‘ стю 
легировку или подпалку можно упошреб- 
ляшь во мное соусы. 

д) Рагу изб печерицб. Есшьли печерицы 
будушЪ. св5ж1я или сушеныя, варить 
оныя с лимоннымЪ сокомЪ вЪ добромЪ 

мясномЪ соку; есшьли же случашся ошвар- 
ныя в уксусБ, шо лимоннаго соку 

‚ класть ненадобно; пошомЪ подлегироватть 

_ихЬ малою долею муки или шершаго 
пшеничнаго сухаря, шакже и яичными 
желшками. 

е) Довольно сихЪ приведенныхЪ прим БровЪ 
о упошреблени печерицф, и осталось 
вообще замбшишь лишЪ шо, чшо сухуя 
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и конфированныя печерицы служашЪ при- И 
правою разныхЪ рагу, мясных и рыб- НН 
ныхр пишЪ, шакже и пашшешовЪ. ВЪ И 

| разсуждени сушеныхЪ ` печериць еще за- и 

| мБчаешся, чшо оныя кЪ упошреблентю 

| должно разваривашь вЪ торячей водЪ ; 

хорошо шакже вЪ н5кошорые ‘соусы 

мясныя и рыбныя пищи упошребляшь | 

печеричной порошеко, ошЪ чего оныя 

получаюшЪ ошм$нно пртяшный вкусЪ; 

класшь этшошЪф порошекЪ должно уже 

шогда, какЪ кушанье снимать СЪ огня. » 
й. ВВ. Заготовленге пеиерицЬь вЪ запась. 

И Печерицы вЪ прокЪ загошовляя, либо 

| сушашЪ, или сушеныя шолкушЪ вЪ поро- 

| шекЪ или конфирующЪ. 

|2) Сушене печерицб производишся шако- | 
с вымЪ образомЬ: чшо очисшивЪ ‘оныя, НЫ 

взнизываюшЪ на нишку, и засушиваюшЪ, _ И | 

привфсивь вЪ шепломф м5еш$; послЪ | 

чего храняшЪ, вЪ ящикахь или бума- 

|. жныхЪ м5фшечкахЪ. ^^ 

16) //ечеричной порошекб дЗлаешся изЪ са- 
мыхЬ маленькихЪ сушеныхЪ печерицЪ , 
кои сшолокши м$лко, порошекЪ эшошЪ 
храняшЪ вЪ зашкнушыхЪ бушылкахЪ или. 
бумажныхЪ свершкахЪ; упошребленте `` 
онаго показано подЪ буквами ББ. вЪ при-_ 
мЪчанти г). : 

1 в) Конфироване производится по "жа 

‚ мову извЪспию вЪ Англ шаковымЪ обра- 

° зомЪ: набрашь самыхЪ маленькихЪ пече-‘ 
риць, потому чшо оныя проочн$е  дер- 

жаш- 


жашся , послЪ шого варить ихЬ ВЬ с0- 
леной водБ около десяши минушЪ ‚ вы- 
нушь и осушишь на полошнЪ; шогда 
взять ренскаго уксусу, перцу и мушка- 
шнаго цв$шу, сваришь эшо и подба- 
вишь нфсколько бБлаго вина; ‚поваривЪ 
нФсколько, дашь сему остышь $ осохии 
печерицы скласшь вЪ сшеклянную банку, 
налишь уксусомЪ, варенымЪ сЪ означен- 
ными приправами, чшобЪ вс покры- 
лись, и завязавЪ банку хранишь кф упо- 
шреблентю. | 
г) У насЪ вЪ нижней Н$мецкой землЪ за- | 
гошовляюшЪ печерицы шочно шакЪ, какЬ | 
огурцы вЪ уксус: очищенныя печери- 
цы укладываюшЪр слоями вЬ банкБ или 
тлиняномЪ ‘горшкБ, а между каждымЪ 
слоем кладушЪ шонюмИ слой вишеннаго 
лисша и укропа, шакже н$Фсколько зе- 
ренЪ перцу, и по два гвоздка гвоздики; 
нБкошорыя пересыпаюшЪ по слоямЪ не 
много солью; посл шого взваривЪ 4до- 
браго ренскаго уксусу и осшудивЪ, на- 
‘ливаюшЪ ‘на грибы, чтоб всБ оные 
покрылись; пошомЪ сшивЬ круглую по- 
душечку, насыпаюшЪ вЪ нее молошой 
горчицы вЪ обухЪ ножа шолщиною, про- 
сшегивающЪ нишкою вЪ клфшки, и на- 
крываюшЪ оною вЪ горшкЪ печерицы. 
Стя подушечка находясь вЪ уксусБ, пре- 
пяшешвуешЪ плФсни и сообщаешЪ гри- 
бамЪ прёяшную осшрошу; наконець су- 
дно СЪ грибами обвязываешся. о: 
- ВО. 
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8Ъ двое и хранишся вЪ холодномЪ м$- 
сш, Еще должно `напомянушь, что 
всямя шаковымЪ образомЪ загошовляе- 
мыя вещи вЪ водВ не обмываюшЪ; оныя 
шошчась. втянушЪ вЪ себя-водяныя ча- 
спицы. не впусшяшЪ. вЪ себя шакЪ удо- 
бно уксусу и скоро могушЪ заплФсне“ 
вЪшь. ТаковымЪ образомЪф загошовля- 
юшся ВЪ банкахЪ’ листы поршулака, 
драгуна, ицвЪшы капуциновЪ , огуречни- 
ка и шильной шравы, кои зимою мВ> 
шаюшЪ вЪ салашы, 
в. Б. Груэдь. 7 

| ЭшошЪ трибЪ сЪ предшедтимЪ имбетЪ 
" великое сходсшво, и можешЪ сочшенЪ быпь 
| за отродте печерийЪ. Выгнушая его шляп- 
| ка сверьху и снизу б$ла, а по краямЪ шер- 
`шава, полосаша и желшоваша, корень у 
него корошкой и мохнашой: шляпка сверь-` 
ху наконець д$лаешся желшоваша или 
шемновата , зябри же или лисшки осша- 
ются бЪлы. РастушЪ си грибы по ро- 
щамЪ вЪ конц лЬша. | 
} Грузди можно упошребляшь вЪ повар 
| 1Б по подобщю печерицЪ, | 
_ В. Оленки, 
Грибы сти, описанные 6 Новом Зрё-. 
’ иищз Природы на НЪмецкомЬ языкЪ полдЪ 
именемь грудистыхб: листовых грибовб, 
называюшся по НБмецки Фи. Ффтатит, 
выходятЪф изЪ земли вЪ видБ малыхЬ, 
круглыхЪ, желтовато-темныхЪ горошинЪ, 
на довольно длинныхЪ шонкихЪ корешкахЪ, 
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Опенки обыкновенно занимаюшЪ иЗлое м$- | 
сшечко, на шаковую округу сколько ва- |} 
нимаетф испущенная скошиною урина, по |} 
каковой можешь быть ‘он охошиЪе ро- ||} 
сшушЪ; на шаковомЪ мфсшечкБ не рфдко. 
‘можно бываешь набрать ихЬ множесшво , 
и повшоряшь с1е много дней сряду, а || 
особливо, когда кореньевь ихь изЬ земли || 
не выламывать. | 
При срывани ихЪ есшь уловка ша, || 
чтобЪ шляпку сперьва погнушь вЪ одву 
сторону , а пошомЪ вЪ другую, ошЪ чего 
она отсшанешЪ ошЪ своего шошщаго коре“ 
шка; ебтьли же выдергивашь оную СВ | 
корнемЪ ‚ осшаешся на ней много песку и |! 
земли, кошорыя набиваюшся въ зябрии || 
_во время кушанья попадаюшЪ на зубы. | 
Когда опенка повыросшешЪ , шляпка |} 

ея премлешЪ видЪ шупаго кегля, вели- 
чиною вЪ лЪсвой орЪхЬ; наконець шляпка |} 
разширяешея плоско, шогда бываетЪ оная |} 
обыкновенно червива. И 
Кожа на ней гладкая и во время влаж- | 
‘ной погоды н5сколько сальна вЬ осязан!и, шо- || 
гда и ивЪШЬ ея опливаешЬ вЪ шемновашой; | 
вЪ сухуюже погоду бываеть оной леса, 
шемень, ався она вЪ осязанти какЪ кожа. - 
Опенки по величинБ своей содержашЪ |} 
довольно много швердаго шБла и прЕ- | 
яшный запахЪ; лисшки вЪ шляпкБ ихЪ || 
‘плоски, шверлы и р8дки, шакЪ чшо оные || 
легко перечесшь можно, Ев корню стека» || 
юшся  осшр$Зе, ошь шляпки не ошдЪля: || 
_. ющея 


| юшся. Появляюшся онЪ а 


| боле в полянамЪ и около ко и. 


ящихЬ древесЬ; по шрудносши вЪ сыски- 


| вани оныхЬ, ному вкусу, и проч- 
`носши о въ це состояшЪ онЪ вЪ ува- 


шножественно появляются онё 


И сенью посл5 сильнаго теплаго дождя. 


Величина, видЪ и цвФшЬ шляпки ихЪ 
` подверженЪ перем$нЪ; обыкновенно шляп- 


| ка бываетЪ кругла, вЪ средоточ1и воз- 


| вышена или вдавлена, сверьху красновата, 
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| свизу бЪлеса сЪ красновашымЪ кореш- 


‘или ‘шляпка бываешЪфЪ полуша- 


| рикомф °и вЪ средин$ нБсколько ‘воз- 
|| вышена, шемножелша, снизу б$ла, сЪ 
| длиннымЪ блБдножелтымЪ:корешкомЪ; еще 


| бываюшЪ спенки сЪ красными шляпками , 


а снизу обще сЪ корнемЪ ‘бЪлыя. 


Есшь еше кл$еватыя опенки сЪ шляп- 
кою полушарикомЪ, красною сЪ бБлыми 
пятнами, снизу 6Блыя ‚, на шонкомЪ жел- 
ШомМЪ кЪ низу. совсфмЪ шемномЪ  корешкЪ, 
кои ошмьнно пряшны запахомЪф и вку- 


Й сомЪ. Находяшся еще иалыя сёрыя опен- 
| ки, коми называются говоришкани. СЪ 
| круглою шляпкою, снизу ‚бЪлыя сЬ к ‹е- 
| ШшкомЪ шаковгго же цвЪша. 


БываютЪ. подобныя‘ опенкамЪ поганки, 
кои множесшвеннве оныхЪ росшун?Ъ, но 
6 шрудно оныя различишь по жабрямь; 
оныя у поганокЬ бывающЪ либо очень 
шонки, водяных и часшы, или больше 

м Е 2 со: 


_ сочны и красновашь; а когда грибЪ эшотЪ 
_ разломишь , содержишЪ оной вЪ себЪ мно- 
го водяносши и очень мало красновашаго 
шла. ЗапахЪ сихЪ поганокЪ прошивенЪ , 


и можно оныя расшерешь между пальцовЪ. | 


АА. Приготрвлеше пищи иэь опенеЬ. 
Поелику опенки не во всВхЪ м5ЬешахЪ 


родяшся изобильно, шо р$дко варяшЪ | 


изЪ нихЪ особливыя Фсшва, а упошребля- 
юшЪ шолько вЬ приправу другихЪ пить, 


какЪ - шо похлебокЪ , соусовЪ , рагу и па- 


штешовЪ. Сл$дуюция пригошовлен!я мо- 

тушЪ послужишь вЪ образец прочимЪ. 

а) Похлебка изб опенокб, роахе апх топ 
{2гоп5. ПеремывЪф грибы сли, н$сколько 
скрошишь и СЪ. прибавкою петрушки 


травы варишь положивЪ коровьяго ма- | 
сла ,‚^и ошпускать на столЪ, положивЬ | 


поджареныхЪ ломшей папушника; есть- 
ли грибовь мало и похлебка будешЪ 
жидка, можно подбишь оную яйцами. 
6) Когда употребляшь опенки 60 рагу, 
ошвариваюшЪф ихЪ сЬ зеленою пешруш- 
*ою и прибавкою перцу ВЪ добромЬ 
бульюн$, а пошомЪ легируюшЪ мукою 
или шертымЪ пшеничнымЪ сухаремъ, 
или яичными  желшками. Упошреби- 
шельнфе однако грибы перемывЪ ‚ под- 
жарить вЪ маслБ СЪ солью, а пошом 
подавашь ихЪ мишонировавЪ СЪ соусомЪ, 
вЬ который онБ опредфлены; шаковымЪ 
же образомЪ можно ихЬ класшь въ па- 
шшешы, 


< 
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|) Каплунб а-ла-брезб сб опенками. Пере- 


Е 


ЕЕ 
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Аи 
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мывЪ грибы, чшобЬ песку ВЪ нихЪ не 
осталось , варишь ихЪ сЪ коровьимЪ ма- 
сломЪ, чшобЪ дали собсшвенной сокЪ у 
шогда половину грибовЪь ошнявь , сру- 
бишь мБлко СЪ ‚ прибавкою шравы пе- 
шрушки; потомЪ взяшь соку, вышо- 
пившатося изЪ каплуна, вЪ закрышой 
посудЪ паренаго ‚ положишь грибы кро- 
шеные и пфлые СЪ малою долею муки 


и мушкашнаго ив5ша и варишь. ЭпотЪ 


соусЪ выливаешся на блюдо, а сверьхЪ 
онаго кладешся каплунЪ. (Приготовле- 
не а-ла-брезб значишЪ пареве вЪ за- 
крыпшой посудВ, отЪ чего вкусЬ мяса, 
извЪсшнымЪ образомЪ возвышается, по- 
шому чшо пары изЪ него, шакЪ какЪ вЬ 
открышой посудЪ , не излетаютЪ.) 


1 т) Цыплята сб опенками и годиво. Выма- 


пые грибы сЪ прибавкою муки или шер- 
шаго пшеничнаго сухаря, и м$лко кро- 
шеной петрушки прижаришь вЪ коровь- 
емЪ маслБ. Годиго значи клюцки, 
изЪ мяснаго фарша (рубленаго мяса) 


’аЗлаемыя и плоско раздавливаемыя , 


ошвариваюшЪ оныя вЪ бульонЪ, и с 
прочимф выкладываюшЪ на цыпляшЪ. 


д). Разболтанныя яйца сб опенками. Скро- 


шивф грибы и обжаривЪ не много въ ко- 


_ ровьемЪ масл, разболшать 'вЪ горшкВо 
‘ЯИЦ, развесши прибавкою смЗшаны и 


вылить кф грибамЪ; вымфшавЬь ихЪ во 
время варенгя, выложишь на блюдо, и 
Е з | `’ сверь- 


_— $86 — 


сверьху посыпашь мушкашнымЪ орЪш. | 
комЬ; можно. шаковымБ же образомЪ го- 
шовишь и печерицы. 
БВ. О сохранги!и опеноЬ вЪ прокь. 
Опенки сушашЪ вЬ прохладномЪ по- 
коБ на солинф и вЬ бумажныхЬ м5шеч- | 
кахр храняшЪ ко упошреблен!ю. 
Можно же изЪ сухихЪ опенокЪ Влалпь 
порошекф шакф какф изЬ печериць кЫЙ 
подправлению соусовЪ; кладешся же э:пошь) 
порошекЪ вЪ извбсшный порошекб соу* | 
сной, употребляемый поварами СЪ вели’. 
коюЮ пользою зимою. НадБюсь многимЪ изЪ. 
ЧитательницЪ угодишь, сообщивЪ о со» 
‘ставленти оваго вь запась слЪду ющее : 
г) СамыхЪ сухихЪ печерицЬ 24 золота | 
‚ника; 2) шрюфелей, неимфющихЪ затлаго. 
запаху 12 золошниковЪ; 3) опенокЪ :2 30-. 
лошниковЬ ; 4) а или шимтану 12| 
золотшннковЬ; 5) эашрагону 9 золошни- 
КовЬ, бВлато, перцу з золошника; 6) инби-. 
рю 3 золошника; 7) мушкатнаго цвЗша | 
3 золошника; 8) кардамону полтора 30+ | 
лошника;. 9) кишницы 3 золошника; то)" 
гвоздики 3 золошника. | 
ВсБ эши вещи столочь вЪ игошЪ 
<колько возможно мЗльче, пошомЪ всы- 
пашь ВвЪ бутылку, шшательно высушен- 
ную, зашкнушь плошно пропкою и содер- 
жашь вЪ сухомЪ мВешБ; во многихЪ до- 
махЪ довольно будешЪ и четвертой доли 
порошка сего заготовить для продоволь- 
сшвован!я себя чрезЪ шесшь м5БсяцевЪ. 


Г. 


Г. МасленикЬ. | 
Называешся эшошЪ грибЪ по НВмецки 
| Фе. мо, шакже Сре: Офюащиу а вЪ сред- 
| немь МаркБ БрандебургскомЪ, гдБ росшешЪ 
множествочно по борамЬ, называющЪ его 
| бер - то, ибо ошЪ всБхЪ прочихЪ грибовЪ 
отличаешся своимьЬ желшымЪ яичному и 
| желтку унодобляющимся ивБитомЪ, Кеть о 
| ли лБшо будешь мочливо, рослушЪ сш | 
| грибы во все лЪшо вЪ лБсахЪ большихЬ 
| лодЪ шФнью древесною какЪ елдинично , 
, шакф и кучами; вЬ -вгистё и Сентябрь 
| бываетб оных множественнве. 


ВидЪ гриба сего подверженЪ многой \` 
| перем нВ: сначала выходишЪ онф кругло- 
| вашою, пошомь окашисшою, не рЭдко лей- о 

| кБ подобною и покраямЪ разнообразно И 
| 
| 


надр$занною и завороченною шляпкою, ко- 
тораго часшые и в5швистые лисшки отЪ 
шфВла шляпы не ошдБлены, но сросшаясь, 
| подобно какЪ у чернаго гриба, соединяют- 
| ся сЪ оною купно с<Ъ корнемЪ круглымь, 
’ которой кЪ низу шолще, и кольца не имЪ- 
ютЬ; отличаешся эшошЪЬ грибЪ ошЪ про- 
| чихЬ желтиною, своею подЪ шляпкою, Г. | 
| Надворный СовфиникЬ Гледитшо вЪ- Бер- , | 
' лин посшавляешЪ эшошЪф трибЪ вЪ чи- 
|  слБ подозрительных ‚, потому что овой 
|] небывЪ по надлежащему изтотовленЪ, лег 
" ко можешЪ р$зЪ вЬ живош$ и понос при» 
ключить ‚ какъ то самЪ онЪ испыталЪ ; 
между шЪмь сти грибы. кЬ Брандебурпи 

`В 4 и. со- 


го народа. 


АА. Приготовленйе пищи изЪ маслеников?. . 


бамЪ употребляются вЪ приправу разна- 
го кушанья; тгошовяшЪ же и изЪ однихЪ 
оныхЪ пишу какЪ изЪ св5БжихЬ , шакЪ и 
| сухих, — 


а) Обыкновенное пригошовлен!е  оныхЪ 


и перцомЪ, также вешчиною, жеребейка- 
_ ми нарБзанною; соусЪ огушаюшЪ подбив- 
кою муки или шершаго пшеничнаго су- 
| хася, 
| 6) Изрубить грибы м$лко, подбавишь ко- 
ровьлго масла, соли, уксусу, крошеной 
шравы петрушки, и упарить- оные вЬ 
собсшвенномЪ ихЪ соку. х 
8) Очищенные и перемытые масленики 
почши до спфлосши уваришь вЪ водЪ, 
ошкинуть ‘на р5шето и` еше. переру- 
бишь; между ш$мЪ вЪ черепнЪ присша- 
вишь на угольной жарЪ масла коровьяго, 
положить  вЪ него трибы, прижарить 
инбиремЪ и перцомЪ, и положивЪ горсть. 
шравы петшрушечной варить; прежде то- 
то разболтать два яичныхЪ желшка сЬ 
прибавкою ошвару изЪф сихЪ грибовЪ, 
смФшать, и положивЪ вЬ грибы, `докон- 
чить варенте, остерегаясь, чтоб невы- 
било вонЪ, 


ББ. 


| составляюшЪ обыкновенную пищу просша- 


Масленики подобно предшедшимЪ гри-. 
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варенте ВЪ уксусБ сЪ крошенымЪ лукомЪ 


= 


^ 


пси етот жук: 
—аеех 


т м о ео 


| же 


кам 


а 


— № 


ББ. О Запасан:и маслениковЬ 8$ проК$. 
ТдЬ грибовЪ сихЪ родишся много, ош- 
часши оные сушашЪ какЪ печерицы, часшью 


| же гошовятЪф вЪ уксус5- - подобно ' рыжи- 
‘кам, о чемЪ ниже говорено будешъ. 


д. РижЖяВи 


ТрибовЪ сих родишся множество въ 
краснолЪсь$, а особливо, гд$ шрава боро- 
викЪ росшешЪ, 110,46 осень; имфетЪ тгрибЪ 


`эшошЪ корошкой шолсешой корешокЪ, и 


полушару образную, вЪ срединЪ вдавленную, 
а по краямЪ выгнушую шляпку; корень его 
почасшу ’бываешЪф сшолько корошожЪ , 
чшо едва изЬ земли виденЪ, а ив$тЪ шля- 
пки иногда кирпичнаго цвфша, или кра- 
сенфе, но всегда бЪлесфе, нежели жабри 
или лисшки, подЪ шляпкою находяштеся. 
Легко узнать его по шефрано- жел- 
тожу соки, изб а Ее, лист- 
ков истекающему” у 
Есть и Ядовитые рыжики, ‘кои ви- 
домЪ сходны кЬ упошребительнымЪ вЪ 
пишу , но не шрудно различить ихЪ по 
цеБшу. Таковой рыжикЬ описываешЪ Г. 
Гледитишб СЪ круглою свЗшло кирпична- 
то цвфиа кЪ краямЪ мохнашою и выгву- 
шою шляпкою, которая снизу обще сЪ вы- 
сокимЪ своимЪ корешкомЪ бла; шаковые 
трибы ВЪ особливосши росшушЪ на кор- 
кахЪ березы, имВюшЪ очень осшрой вкусЪ, 
и производят р$Ъ3зЪ зЪ ЖивоШЪ сЪ по- 


восомЪ. 


Е 5 ’ Боль- 


Большой гуспошемнаго цвЗша рыжикь, 
коего шляпка снабжена вдавленымЪ вих- 
ремЪ и вверьхЪ завороченымЪ  краемЪ, | 
впрочемЪ же обведена различно перем няю: ‚ 
щимися, иногда блБднБе, иногда шемнЪе, 
кружками кирпичнаго ивЗта, а снизу 
обще сЪ корнем совсЗмЪ 6Бла. ВЪ Боге: |! 
мти называюшЪ, оную @й- Эа, ш. ©, 
ядовишой лосевикЪ. И 

АА. Приготовлене пищи иэЪ ражиКовЬ, |. 

ЭшошЪ грибЪ Г..Чинней по справедли- | 


восши называешЪ’ асамси$ аенсюй5, пу. е, | 


вкуснфиций грибЪ по его ошмВнно хоро- | 
щему вкусу , по опенкахЪ счишающЪ его | 
самымЪ здоровым; потому чшо ш5ло | 
его ломко, а пошому вЪ желудкЪ удо- 
биБе другихЪ грибов варишся, кои всБ 
больше или меньше бываюшЪ вязки или | 
кожурисшы ‚ слБдсшвенно неудобоваримы. | 
ТБ изЪ лакомцевЪ ‚-кои охошно наБдают- || 
ся до сыша одними грибами, безопасвЪе | 
могушЪ Фсшь рыжики , остерегаясь толь- 
ко ядовишыхЬ; упошребляюшЪ -ихЪ вЪ пи- 1 
щу отчасти ‹ свЪже,  ошчасши же в | 
‘Уксус приготовленные ; равнымЪ  обра- | 
зомЪ. и просто сушеные. 
^) Охошники до сихЪ грибовЪ лучше все- 
го БлдашЪ их жареные; ‘по очищени 
поджариваюттЪ ихЪ въ сковородЪ на уг- 
ляхь сЬ маслом коровьимЬ и’ солью, . 
но шакЪ, чшобЪ не шверлы, а мягки на 
сшолЪ поданы были. НФкоторыя под- 
‚бавляюшЪ кЪ сему очень мало перцу 
или 


или крошеной шравы петрушки  сЪ шер- 
шымЪ пшеничным! сухаремЪ. 
6) ЖаряшЪ ихЪ еще слЗдующимЪ обра- 
зомЬ: по обрБзанти корешковь и очи- 
щевти краевЪ’ и по вымыпийи кладутшЪЬ 
ихр на рашпарЪ; когда они на ономЪ 
‚надЪ умБреннымЪ ` угольнымЪ ` жаромЪ 
повысохнушЬ, помазываютЪ ихь ко- 
ровьимЪ `масломЬ, посыпаюшЪ солью } 
послф чего вЪ поджареномф маслб ВЬ 
черепнЪ ‘дожариваюнгся, а посылая на 
столЪ, посыпаются нфсколько перномЪ. 
в) Грибы сти подобно печерицамЪ приго- 
шовляюшся иными образами по сказанно- 
му о печерицахЬ и масленикахЪ , какь 
кому на вкусЪ покажешся. 
ББ. О заготовлейи рыжиковЬ в6 | запасе. 
Выше сказано уже, чшо трибы си .од- 
пимь сушентемь вБ прок запасать мо- 
жно; сушенме 2эщо лучше всего произво- 
дить на солнц и открышомЪ воздухБ, 
взнизавь очишенные грибы на нишку. 
^ ВЪ домахЪ средсшвеннаго сосшоянтя 
очень употребищельно слБдующее сред, 
сшво загоптовлентя рыжиковЬ: 
Очишенные грибы засушить на раш* 
парБ над углями; пошомЪ вЪ стеклян- 
ную банку, вь которой бышь рыжикамь , 
положишь на дно иблкомЪ пряносмей, на 
примфрЬ гвоздики и перцу сЪ двумя ли- 
сшами лаврсвыми, тогда положинть два 
слоя грибовь сь прибазкою лимонной кор- 
ки, и по вышеписанному м пока 
вся 


вся банка будешЪ наполнена; между шФыЪ \ 
взваришь добраго ренскаго уксусу, и охо- 


лодивЪ вылишь на грибы, банку завязашь 
и шакр оставишь на н5сколько времени. 


Когда примЗчено будешЪ, чшо грибы им$- 
юшЪ наклонносшь . къ плен, растопить | 


сала, и выливЪ сверьху ‚ завязашь банку у 
Восх чего рыжики будушЪ стояшь про- 
чно; шаковымЪ образомЪ можно заготов- 
лять и печерицы. 
Е. ББЛЯНЕа, 
БЪлянка имБбешЪ длинной корешокЪ 
и плоскую шляпку по срединБ со углу- 
бленемЪ ‚ которой мяснаго цвфша, или 
_ желшовашо-шемнаго; жабри 6б$лесфе; лег- 


ко узнашь эшошЪ грибЪ по 6Блому слад-‘ 


кому молоку, неимфюшему вЪ себЪ осш- 
рошы ; онЪ гнтешь не скоро, но швердЪ ; 
вЪ пищу годенб, пока еще 10.4046. 

о Ж. ПодорёщниЕБВ. 

ЭтошЪ земляной грибЪ по наружному 
виду много сходсшвуешЪ кЪ печериц$ и 
снизу бЪ5лЪ; синевашый его корешокЪ по- 
кры!пЪ - пухомЪ ржаваго цвфша, и внизу 
булависшЪ ; шляпка его шербиноваша и 
снабжена фтолешовымЪ мохнашымЪ окрай- 
комф; эшошЪ. вЬ пишу упошребляемый 
триб росшешЪ подЪ лещиновыми кусшами. 

3. Волжанка. 

ИмешЪ плосковашо- круглую и по 
концамЬ полосашую ‘шляпку, у которой 
шолсшой корень снабженЪ очень широкимЪ 
кольцомЪ. КЪ сему грибу сходсшвуешЪ еше 
гриб 


о м 093 — 


| трибф инаго рода, но которой ицвфшомЪ 


бываешЪ' шемнЪе, шакже блЗдвожелтой или 
розовой, имВетЪ плосковашо -круглую шля- 
пку, испешренную 6б$лыми пяшнами, и 
пустой колБнчашой корешекЪ сЪ булави- 
сшымЪ низомЪ. о 2 
Й. Сиробеги. , 

Сырофги. раздфФляются на н%сколько 
ошрод1й, вЪ число которыхЪ надлежашЪ 
волуии; имфюшШЪ шляпку разнаго цвфша: 


| `бл5дножелтую , иногда алую, иногда си- 


невазто-красную, низЪ б$лой жабристой , 
вообще кропки, вкусны и здоровы. 

Г. Черной гриб, КоровиКЬ > ТКаженной ‘гриб. 

ПодЪ названтемЪ чернаго гриба раз- 
умфюшся мнойя отродтя. Коровикв инако 
называюшся боровикажи, и перьвое назва- 
не получили ошЪ шого,` что коровы ихЪ 
ЗдяшЪ. Каменный грибами называюшся 
шБ, у кошорыхЪ шФло н$сколько ломко, 
и си прочим предпочишаюшся; вообше 


Фи грибы меньше уважаюшся прежде опи- 
`’ санныхЪ грибовЪ. 


| Черные грибы или просто называемые 
трибы ошличаюшся ош жабрисшыхЪ гри- 
бовЪ шЪмЪ, чшо внизу подЪ шляпкою раз- 
р$занныхЪ лисшковЪ не имфюшШЪ , но со- 
сшоятЪ изЪ маленькихЪ шрубочекЪ, непо- 
средственно одна кЪ другой примыкающихЪ, 
И можно оныя усмошр$шь, когда грибЪ 
будешЪ разломленЪ. и 
Повлику по вышесказанному черныхЪ. 
трибовЪ есшь разные вЪ пишу упошребля- 
емые 


=— од — 


емые роды, шо/лучшиии изб нихб дол- 
жно считать растущае круглыми шари- | 
кошо, имбюние мясистой корешок ‚ -ко- |} 
торой вкуснбе самой шляпки, И 
| НизЪ шрубочекЪ и ошломЪ 6БлЪ сЪ | 
малою зеленожелшост!ю ; поверьхносшь | 
триба во осязанти какЬ сухая кожа и | 
ивЪшу чернотемнаго. Т2.40 сихЪ грибовЬь | 
0540 и запаху прёятнаго; они ра- 
стиутб вб т$ёнистыхб дубровахо подо 
осень в довОльномб множестве. 

СЪ сими упошребляемыми вЪ пищу | 
грибами расшушЪ подобные имЪ, но вре-_ 
дные. Вообще ошличающся они шБмЪ, чшо 
поверьхносшь шляпки ихЪ шемнЪе и саль- 
на. во осязанти; трубочки ихЪ желшаго 
цвБша, да и запаху подозрительнаго и 
противнаго. — 

Ее родЪ черныхЪ грибовЪ, вЪ пишу 
упошребляемый , называешся осиновикд, 
имБетЪ верьхЪ шляпки кирпичнато паша. 


АА. Приготовленйе сихЪ грибовь в пищу. йе 

Хотя пы грибы у насЪ меньше | 
уважаюшея, нежели грибы жабрисшые, но \ 
есть много до нихЪ охошниковЪ какф до 
сушеныхЪ , такЪ и свБжихЬ; варяшЪ ихЬ 
одни и кладушЬ вЬ друпя пищи. 

а) СвЪжте очисшиЕвЪ крошашЪ, жаряшЪ вЪ 
сковород5 на угляхЬ, а пошомЪ. припра- 
ВЛЯЮЬ инбиремЪ и масломЪ коровьимЪ; 
позапекши ихЪ на сковородВ, гошовятЪ 


ихь ее и шакЬ; поджаривЪ вЪ касшрю- 
лБ 


лБ масла коровьяго ‚ кладушЪ вЪ него 
трибы, и поджаривЪ, посыпаюшЪ ру- 

| бленою пешрушкою, инбиремь и перцомЪ. 
16) Суже грибы. размачивающЬ, пошомЪ 
| отвариваюш и складывающЪ вЪ чере- 

пню, наливающЪ мяснымЪ ошваромЪ и 
уксусомЪ, накрывЪ, упариваюшщЪ на уголь- 

| номЪЬ жару, приправляюшЪ инбиремЪ , и 
| легируюшЪ 40 шемна подожженою мукою. 
|8) СвБжте грибы варяшЪ подобтемЪ похлеб-. 
| ки: воперьвыхЪ очисшишь трибы и СЪ 
корней мохнатосшь, пошомЪ обжарить 
ВЪ маслЪ, варишь в мясномЪ ошварЪ, 
положишь петрушки, и подавашь СЪ 
мишонированнымЬ пэпушникомЪ; можно 
| похлебку стю легировашь яйцами. 
|тг) Грибы с60 говядиною тошовяшЪ ша-‹ 
|  кимЪ образомЪ: очистив грибы, обжа- 

’риваюшЪ н$сколько вЪ маслЪ коровьемЪ, 
посыпающЬ не много мукою, и сваривЬ 
потомЪ вЪ добромф мясномЪ отварЪ сЪ 
крошеною петрушкою, соединяюшЪ кЪ 

‚ нимЬ мясо особливо свареное. 

д) Рагу изб черныхб грибовб. Очищен- 
ные грибы подобтемЪ соуса варяшЪ сЪ 
масломЪ коровьимЪ или сЪ вемчиннымЬ. 
саломЬ, приправляюшЪ какою угодно 
пряноснИю ‚, а пошомЪ легируютЪ му- 
кою или шертымЬ пшеничнымЪ суха- 
ремЪ ‚, или яичными желшками. 

ББ. Заготовленёе сихб грибов в иро{. 

‚ Должно собирать трибы сти молодые, 

пока еще не завелись вЪ нихЪ черви, шру-. 
` б9о- 


бочки ОШЪ, швердаго шЪла отд$ляютЪ, 
кожу сЬ шляпокЬ и корешковЪ очищающь, 
взнизывающЪ на нишку и сушашЪ на солн- 
ЦБ; послЪ шого вЪ сухомЪ меш вЪ за. 
’крышыхЪ ящикахъ могушЪ они лежашь 
пБлой годЪ, и ошчасши гошовимы быть 
по вышеписанному, но большею частью 


упошребляемы вЪ приправы кушанья по 


подобто шрюфелей и сморчковЪ. 
К Ивишенья. | 
‚ Грибы с1и ошличаюшся отЪ ‘прочихЬ 


грибныхЪ родовЪ своею неправильною , \ 


складки имБющею, осшровашою , сверьху 
какЬ и снизу гладкою шляпкою; замЪча- 
юшся из нихЪ два слБдующихЪ рода: 

т) Ивишенья сб корешкомб. Оные по- 
добны шапкЪ КашолицкихЬь Епископовьъ , 


отЪ чего и названте Нёменцкое ЭН) ие, | 
имбюшЪ; нфкоторые называющЪ ихЪ сиор- | 


чковыши грибами. ‚РосшушЪ на гнилыхЪь 
колодахЬ, вЪ пищу `употребляющся св5 же 
и сушеные, но вкусомЪ сморчковЪ несра- 
вненно хуже, сЪ коими одинако идушЪ вь 
поваренное упошребленте, для чего и по- 
 вторяшь о6бЪ эшомЪ не нужно. 

2) Ивишенья безб корешковб. РастутЪ 


обыкновенно на еляхЪ и ее упошре- | 


бляюшся подобно сморчкамЪ в 
жя и сушевыя. 
_ До @морийи. 
ПолЪ симЪ названтемЪ разум$юшся гри- 


пищу св$- 


бы ‚ имфюшие верьхЪ шляпки сморщенный | 


сБшкообразно, а низЪ равной и гладкой; 


по. 


) \ 


| по сему признаку отличающся они отшЪ 
| ивишеньевзЪ , у ООО верьхЪ и низ 
’ тладокЪ. 
] Чинней полатаетЪ сморчковЪ два ро“ 
| да; а Гледитшб. ‘разаБлилЪ оные на че- 
шыре. Главное различте состоишЪ вЪ шомЪ, 
чо сти грибы либо сначала окружающся. 
, особливою опокою, изЪ кошорой какЬ бы 
| изЪ яйца вылвзаюшЪ , и на корсшкВ сво 
| гмЬ осшатокЪ оной показываюшЪ, кои, по- 
слБдуя //0в0иу Зрёлищу Природы (на. 
НБим: комь язык В), можно назвашь с.иор- 


|| чками 60 капорё, или безЪ этой опоки 


| выходят, а пошому‘ корешокЪ ‘голой 
| имЪюЪ, и могу названы бышь голыий 
| сиорчками. 

| - СморчковЪ - вЪ капор% находится два 


’ рода, ко'порыхЪ вЪ пищу не употребляют Ъ. 


В 


1 


|] ‚ т) Сморчокод во капор8 сб сомкнитою 


| Шляпкою, ядовитой гриоб , _ трюфель 
| сверьхзеиной. НаходятЪ сли грибы вь токи 
бливосши в борахЪ ВЪ| АвгусшБ и Сен- 
шябрБ. послВ сильныхЪ дождей, и надле- 
| жашЪ они зЪ число ядовипыхЬ Или по 
| ‘крайней мФр$ подозришельвыхь грибовЪ. 
"| Еери собираютЪ ихЪ лйбо молодые еще’ 


.| 
| 
| 
М 


| вЪ капорЪ или яйцб ихЪ, или когда изЪ 


онаго вылупятся, и сушатЪ кЪ суевБрноз 
му употреблентю; чаютЪ оными скошовЬ 
’0боихЪ половЪ понудишь к совокупле» . 
Но, а особливо когла грибы сти будутЪ 
собраны выросшие . совсБмЪ и воняшь 
начавшие; но замбчено , что жарЪ вЬ ско- 


|  жть ГШ. Отдёл. 1. ЖЖ тахЪ 


< тахЪ возбуждаюшЪ они продолжительный | 


и вредный, коровы ошЪ того выкидыва- 
юшЬ и худбБюшЪ. Друме чаюп ПЪ изле чать. 
оными судорогу у - наружно иные лечашь | 
оными куриную БИН, прикладывая КБ 
глазамь’; Но безопаснзе не дБлашь изЬ 
нихЬ никакого употшреблентя. , 

2) Сморчокб вб капорв сб отверзтою 
Аиляпкою , или #к0его шляпка снабжена. 
вверху пуп кообразнымо ‚ отверзиаембеь 
ВЪ юлБ и Август'БнаходяшЪ эшошЪ грибЪ. 
единично и изрБдка въ лЪ5сахЬ; легко`оный 
- узнать по его вонючему запаху. Етери и 
пастухи собираюшЪ ихЪ еще вЬ яйцЪ ихЬ 
замкнушые, заверптыва люшЪ вЪ ветошку у 


копшяЪ, или на ошкрышомЪ возлухв испо- | 


доволь засушиваютЪ, давая онси скошамЪ 
кЪ возбужденю похоти, даже и людямЬ 


чешвершь гриба, В порошекЪ сшолченаго $ _ 


но должно о06Ъ ономЪ разум5ть но же, что 
и о вышеписанномЪ ,‚ ошнюдЬ не упошреб- 
ляшь вЪ ‚пищу. 

Голой сморчокд, с6$ домой сморчокб, 
нь по сбсшоянтю своей лаки 
на два рода; край шляпки его бываешЪ. 

либо ошЪ корешка отдЪлень, или присо- 


единенЪ к оному, и какЪ бы приросшиий. | 


ы „Голой сморчоко сб отверзтою шляп- 
кою ‚ или крупной сморчоко сб. остро- 
верьх 070 внизу 0717 верзтою иляпкою па 
пи стом вн Дуитри корешк®; обыкновен- 
ной Ир р4ОВб. ОЭбгей - ое, ЭЖаитадеи. 
'ЭшошЪ грибь ошЪ нижесл Бдующаго рода 

гла- 


прет ЕЕ ТЕ ера 
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с оныньс 


аъ ла 


ЧБолачтаясоа 99 ‘азеетнсыть \ 


Ис отличается отверзитою вни+ 

зу шляпкою; есшь ошроде' онаго . сЬ 
желшоватошемною  корошкою . и внизу 
ошверзтою шлячкою , на, длинномЪ и 
 пусшомЪ внушри корешк$ называешся 

| оное глух1е сморчки. 

16) Голой сморчоко сб и шляп-. 
кою ‚ островерьхой сморчокб. Этомь 
‘родь лучше уважаешся пр саиато. и 
покупаешся дороже. 

Сморчки росшушЪ 66 весенние мё- 
сяцы, иногда осенью вослБ умБренна- 
то дождя ВЪ сухихЪ лБсахЪ ‚ садахЪ и. 
нагорныхЪ лугахЪ. ВЪ нашихЪ м6стахЪь 
сти сморчки находяшЬь на облугахЬ ; а 
особливо по капусшнымЪ ._ огородамЪ. 

Г. Лледитшо описываешЪ шесть 
родовЪ сихЬ островерьхихЪ сморчковь ; 
всБ они имБюшЪ очень’ шолстой и пу- 

’ сшой черешокЪ, и внизу, гдЪ оный как 
бы вЪ корень превращаешся , видимо’ на 
немЪ сЪ на ми пящь или шесть сква- 
жинЬ, идущихЬ вь пустошу Е ЫЫ 
ошродтя же слБдующия: т) длинной бЪло- 
красновашой осшроверьхой сморчокЪ; 2) 
длинной шемвожелюой островзерьхой 
сморчокЬ; 3) длинной какЪ снЪгЬ 6Ълой 
’островерьхой сморчокЪ на шонкомЪ че- 
`решкВ; 4) осшроверьхой сморчокЪ | СЪ 
Чубинчатою и продолговашыя клВшки 
имфющею шляпкою на ‘'самомЪ. корош- 
КомЪ черешкВ $ 5) круглой сморчокЪ на 
в6сьма корошкомЪ черешк®; и б) самой 


Л 2 ма- 


малой сморчокЪ шарикомЬ почши 6езЪ 
` черешка. ии 
АА. Приготовлене пищи изЪ сморчфов®.. 
Сморчки упошребляюшЪ вЪ пищу св$- | 
жте и сушеные; изЪ перьвыхЬ толовяшся 
особливыя блюда, посл дне же идушЪ боль- 
шею частью вЪ приправу разныхЬ суповЪ, 
соусовЬ, рагу и пасшешовъ.^ 
а) Кушанье изб однихо сеёжихб сиорч- 
ково. Обр$жь у грибовЪ корешки, пере-. 
мой ихЪ до н5сколька разЪ пицашельно, 
чтобЪ песку или земли вЪ нихь не оста- 
лось, положи СЪ масломЪ коровьимЪ ВБ’ 
черепню или касшрюлю ЦЬлкомЪ или’ 
скрошивЪ, положи кЬ нимЬ инбирю, 
‚мушкашнаго цвБша, мясваго отвару И 
шертаго пшеничнаго сухаря, увари 40. 
мягкосши, НВкоторыя поступаюшЪ вЪ 
‘ршомЬ короче, варивЪ сморчки просшо. 
вЪ говяжьемЪ ошварВ, и шолько при- 
правивЪ дробно скрошеною пешрушкою`й 
мушкатнымЪ орфшкомЪ. ` 
6) Свё же сморчки с6 смётаною ; по из- 
` рублеши оныхЪ ножемЬ’ очень. мБлко. 
положишь вЪ черепню ‚ и подливЪ смф- 
шаны довольно, присшавишь на уголь- 
ной жарЪ,. а приправишь мушкашнымь 
ивЪшомЪ , инбиремЪ и перцомЪ; потомь 
разбить вЪ горшечкЪ два яичныхр желш- 
ка, отлей шуда же смБшаны горячей изЬ 
сморчковЪ и м5шай на огнБ, чтобы не 
сбило; между шЪФмЪ положи вЪ сморчки 


° кусокЪ коровьяго масла, вылей туда же 
ее | смБ* 


| 
| 
| 
| 


ея отита 


——————— 


| 
| 
| 
| 
| 
| 


см5шану СЪ яйпами ко отушентю эшой 
пиши, и подавай на столь. 


8) Жареные сморчки. Перемой сморчки 


\ 


вЬ нЬсколькихЬ водахЬ и ошвари вВЬ 


водЪ СЪ солью, изруби часть оныхЪ 
‘мЗлко, подбавь пшеничной. муки, или 


также не много рубленой и ВЪ маслЪ 
коровьемь поджареной травы петрушки, . 
приправавь перцомЪ, кардамономЪ и муш- 
кашнымЪ цвБшомЪЬ и подбей яйцами} 
еснтьли будешЪф гусшо, можно подлишь 
мяснаго ошвару, и есшьли угодно руб- 
леные сморчки. вмВсшЪ сЪ мукою под- 
жаришь ВФ коровьемЪ масл$; пошомЪ 
отобравЪ "крупныхЪ сморчковЪ  остро- 
верьхихЪ, начини рублеными, взошкни на 
спячки, и окунувЪ вЪ масло, зажарь на. 
рашпар$; послБ чего можно ихЬ но- 
давать сух!е, или сЪ слБдующимЪ масля- 
нымЪ соусомф; положи жареные сморчки 


`ВЪ кастрюлю или. черелню , подлей ^ до- 


браго мяснаго ошвару, ` приправь перцомьЬ, 


‚ кардамономЪ и мушкатвымЪ цвЪтомЪ, 


положи не много` масла коровьяго и по- 
вари нБскольно, а напослВлокф прибавь 
еще масла, но шакЪ чтобЪ соусЪ быль 
гусшован! ;5 можно же и обыкновенныхЬ 
большихЪ сморчковЪ с пешрушкою из- 
рубивЪ мфлко, слВлашь изЪ нихЪ СЪ 
яйцами и полжаренымЪ пертымЪ пше- 
ничнымЬ сухаремЪ начинку. 


т) Разболтанныя яйца сб свёжими сморч- 


каши. ОшборныхЬ и перемышыхЪ сморч- 
т 3 о. ВОВ 


`КОВЪ изрубишь м$лко, и не много обжа- | 
ришь; пошомЪ вЪ горшкЪ разболтать | 
яиц ‚ развести жидко смБтаною и выз 
лишь кЪ сморчкамЪ; сваривЪ на уголь- | 
номЪЬ жару, мБшая, подавать,’ посыпавЪ | 
шолченымь мушкашнымЪ ивфшомЪ. 

4) жареной заяцо сб кислою капистою, | 
сиорчкаши и устрицами. Зайца по | 
обыкновентю . нашпиковавЪ. Зажарить, | 
кислую обыкновенную капусту. особли+. 
во сваришь, а наконець положивЪ вь. 
нее сморчковЪ, устриц и н$Зсколько 
свЪЗжей смфшаны , еще взваришь. Можно 
подавашь капусту, выложивЪ на блюдо, 

а сверьхЪ оной положивЬ зайца ,-или за- 
жаренаго зайца въ двухЪ м5сшахЪ над. 
рЪзавЪ, взваришь ие много сЪ капустою, | 
и шакЪ на столЪ подавапь ; можно ша- | 
ковымЪ же образомЪ посшупишь сЪ осша- 
шками жаренаго зайца, есшьли почки 
скушали, а задЬ останется. СЪ жаре- 
нымЪ гусемЪ или утшкою можно посту- 
папь плаковымЪ же образомЪ; равномЪр- 
но <Ъ осшаткомЪ окорока домовой или 
Дикой СВИНЬИ, 
ББ. Запасанге смориКовЬ вр прок. 
Обыкновенн5йшее средство кЪ‘запаса- 
нтю сморчковЪ, взвизыване оныхЪ на нит- 
ку и сушенте на солвцб и воздухВ, по- | 
слБ чего храняшЪ оные вЬ ящикахЪ,, мВ- |. 
итечкахЪ и бумажныхЪ свершкахЪ; можно | 
готовишь ихЪ вЪ уксус по подобтю пече- 
риць, но оные очень крошашся вЪ раз- 
су- 


| суждеши ломкости своего шла вЪ св жемь 
\ сосшоянти. | : | 
| 'Изь сушеныхЪ осптроверьхихЪ ›смор- 
| чковЪ `дБлаюшЪ поролнекб, подобно какЬ 
й изь печерицЪ ‚ очень способный въ соус$, 
| для* порошка сего предпочитающЪ осшро- 
1 верьхте сморчки ‘для шого, чию вВЪ нихЬ 
1 запахЪ имфешъ пртяшн$йшую ‘пряность. 
. М. - Клинообразной. ерибЪ. и 
НБмецктя названтя оному и @файий, 

Эпос, Зоо и Жи. ВЪ породВ. 
| клинообразныхЪ грибозЬ разумБешЪ „Хин- 
й ней грибы, имВюние складЪ. продолгова- 
} шой и поверьхносшь гладкую, или У ко- 
1 шорыхЪ вся поверьхность покрыша пыло- 
1 ванымЪ порошкомЪ;  консць сего. гриба 
| можешЪ бышь шупой, и осшрой, шакжеи 
1 на еБшви раздБленной. КЪ поваренному 
] упошреблентю замфчаешся одинЪ шолько 
| родь, который вЪ Новомб Эр$лище При- 
й роды на НЪмецкомЪ языкЪ названЪ иного- 
| 06 твистый клинообразный грибб. 
| СостоишЪ оный изЪ штЪла многообраз- 
| во раздВленнаго, которое. раздФляешся 
№ на мвомя› неравныя острыя вфшви. На 
й ходятЪ эшошЪ трибЪ тол и осенью 
И 86 лБсахЪ.о и по выгонамЪ; бываешь 

| 0быкновенно желшЪ, иногда 65лЪ , врем. 
| ЕЕМЪ же имбешЪ концы’ свои пурлуроваго 
` \86 та. Г. Глёдитииб описываешЪ` один- 
| надцашь онаго‹ опродй; кои различаюшщ- 
| СЯ ошчасши ивфтомЪ ‚ отачасши же ви- 
| 40МЪ; есшь изЪ нихЪ нБкошорые СЪ раз-. 
Ж 4 `` рБз- 


р$8зными концами, шакже на полобте гре: 
бня. ВЪ пищу упошребляюшЪ птолько жел- 
шыс и красноватые; прочфя ошродфя его | 
ядовишы, ибо производят тю рво- | 
ту сЬ другими припадками. 
ГрибовЪ сихЪ ‘для шого не запаса» | 
ютЪ вЬ прокф, что попадаются они из: | 
р5Ьдка, а Вдяшь ихЪ свБж!е, тотовяюЪ | 
же подобно сморчкамЪ, кошорымЪ ош | 
иныхЪ предпочиттаюнтся. 
НМ. Трюфели. оленьи гриб. 
Настшоявий шрюфель (шакЪ  назван- о 
вый вЪ. ошличте того, чно поганые ©мор-\ 
чки называются › пенаемолщими шрюфеч) 
лями), ростешЪ подЪ землею, и не дол+ 1 
жно онаго за одно считать <Ъ шрюфеляз. 
ми сверьхземными, каковые упомянуты) 
ВЪ числЪ сморчковЪ полЪ буквою Л. вЪ № 1 
г И. 2. Господинф Гледитшб ‘раздФляешь \ 
ирюфели на шри рода, какЪ. шо; ] 
г) Бой трюфель, имфюц!й шаро» | 


образное, подземное, плотное, шерша- | 


606 и 0ез6 черешка яблоко с6 крупны» | 
ии сБиенохранилищами. | 
НаходятЪ сти шрюфели вЪ лВсахЪ на 
таковых мФотахЪ , гдВ земля шучна, и’ 
они лежатЪ обыкновенно’ глубоко вЪ зе- \ 
млЪ; вилдЪ оныхЪ шарообразенЪ ‚ величи- | 
на сЪ грецкой орфхЪ, корка бЪла и уса- 
жена нфсколькими бугорками; внутреннее 
существо плотно и швердо, состоитЪ 
оное как бы изЪ пузырьковЪ крупныхЪ, 
содержащихь вЪ себ каждый по и. 
у 4 )я 


9 
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| 
ре. Е числу сЪмячекЪ , чФыЪ эшошь 
"Л [ро и’ отличаешся отЪ веБхЪ шаро- 
‚Го | образныхЪ грибовЪ; запахЪ ихЪ силенЪ, ко- 
0- | Порый понуждаетьЬ шакЪ называемыхЬ шрю- 
фельныхЪ собакЪ ихЪ сыскивашь и вы- 
капывать. 

2) Олеши трюфель или оченья по- 
| хоть подзешная, который впрочемь 
| можно назвать подзешной желтоватой 
шарообразной гри0б. Оной лежишЪ въ 
землЪ иногда глубоко, иногда м$лкоу 
шолстая его корка какф бы усажена ма- 
р- | ленькими зернами, и по созрЪни вЪ. раз- 
с- | ныхЪ. м5ешахь ошверзаешся; запахЪ его _ 
^- | ‘привлекасшЪ оленей, лосей, свиней и зай- 
"| ЦевЪ охошно искашь и изЪ земли вы- 
' капывать. 

3) Сеиной трюфель, называемой ина- 
ко земляной кориб, или ненастоящая 
| соленья похоть. Можно оной соображаясь 
Новому Зр$лишу Природы на НБмецкомЪ 
“ | языкЪ назвать подзежной продолговатой 
* | хгладкой шарообразной грибб. Оной содер- 

| жиШЪ вЪ себЪ похошливой запахЪ, нахо- 


Бикини 


№ 5 
` $ 
ПЕЗЕЛЗЕЛЫВ 


рег 


зы 


яичных. 


Гы Ъ 


а | дишся обыкновенно ‘глубоко вЪ землЪ, по- 
\ | часшу яйцеобразно продолговашюой его видЪ 
- | перемфняешся вЪ серлцеобразный и шре- 
| угольный, а желшоватой цвБшЪ вЪ шем- 
_| ный. Диктя свиньи охошно сыскиваюшЪ 
‚| си трибы, спЗлые, мятгк1е и меньше паху- 


| че осшавляюшЪ, а ФдяшЪ неспЗлые, шве- 
|  раые и вонюче. 


\ 
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Оба послЗдн!е рода находятЬ боль: | 
. шею частью на сухихб и песнаныхо мё 1 
| стахб вб л6сахо, гдё подрости лёсу ней 
р часть; и дождь свободно проникать м0- й 

жето ‚ больше около дерево. 
й По различтю возрасту своего шрюфе- |. 
ли сти разнообразно перемВняюшся, а оса- \ 


бливо вЬ ивфшВ. краски своей, почему ро- Ш тнан 

овЪ, ихЪ не во всякое врёмя вЪ шочности № ры 
ве и опредфлить можно; Весенние} Ко 
прюфели бываютб нёжн%е осенних, но Ц%аю 
послёдше считаюто лучшими. онЪ 

Хошя же и есть сти перемЪны, но для | съЪ 
узнан:я доброшы шрюфелей должно смо- || Под 
ирЬть на ивЗшЪ ихЪ, а именно: лучите“ | вап 


бываютЬ сЪ наружносши черны у кожа ихь 
наполнена глубокими шрещинами и жел- 
вачками, Шш$ло внушри 6б$ловато, а за- 
пахЬ сходный КЬ чесноку; шаковые вЪ 


Ишалти счишающся лучшими. | од 
Средсшвенный родЪ оныхЪ, которой иу | 
насЪ родишся, шакже сЪ наружносши черенЪ | по 
и шароховатЪ, отБло же внутри шемнова- | 
шо, а иногда н5го, подобно`мушкашному си 
орфшку. пе 

ББлые и бЪлесокрасновашые и боль- п 
ше ‘тладкте имфюшф шЪло непртяшное, А. 


и совсфмЪ не уважаюшся. | 

Крупные шрюфели не р8адко бываюшф | 
сЪ грецкой орЪхЪ, почасту меньше, ^а 
тдЬ’ по настоящему. роспушЪ ‚ досшига- 
юшЪ вфсу полуфунша и свыше, | 


По- 


о ао < 


Поелику шрюфели р подф зе- 


| млею, и СЪ наружносп:и нфшЪ® викакого при- 
(знака, гдВ они находятся, содержатЪ ‘для 
| сысканя ихЪ пртученыхЪ свиней и со- 
} бакф, кои мегко оные сыскиваюмЪ. Сви- 
О вьи охошно ихЪ роюшЪ, и пасптухамь с110- 
о- МишЪ. лишЪ. кь собранйо трюфелей ото- 
| тнанть свиней ‘ошЪ того мБста., гдЪ онб . 
| Трывь начнушЬ. ВЪ Итали упошребляюшЪь 


| вь сему свиней самок, кошорымЪ смы- 


й каютЪ рыло желБзнымЪ кольцомЪ, чшобЪ 
Тон, хошя бы. шрюфели выкапывали , но 


сЪЪдаль ‘не могли... Трюфели бываютьЬ 
подвержены червошочинЪ ; червь, на нихЬ 


| нападаюций, бЬлЬ, и превращается вЪ 
синюю муху, Когда на землЪ ‘поимфчены 


будушБ шаковыя мухи, считаюшЪ шо за 


— признакЪ находящихся вЪ шомЪ мБешБ 


шрюфелей, кои никогда не ростушЪ по 


| ‘одиначкВ › но по н$скольку вм сш. 


ТрюФели имБющЬ ВЪ себЪ сильный 
Р . 


| похошливый ‚ противный, кЪ уринЪ сход- 


ный запахь, которой вЪ олномЪф рол 

СИЛЬНВе бываешь , нежели вЪ другомЪ ; 

перьвой и второй родЪ, какЪ уже сказано, 

преимущественно уважаешся. 

АА. Приготовлеме пищи ‘иэь трюфелей и запасане 
оныхЬ в про о. 

Трюфели очень уважаюшся и за ла- 
комую пишу счишаюшся во Франши, 
Ишал:и, НФмешкой землЪ, а пришомЪ 
И за искусшвенное средство КЪ возбу- 
жденню на роскощЪ ; варлшЪ ихЬ ли- 

бо 
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бо свфжте, или упошребляющЪ суженые Въ. 
похлебки ‚ рагу, пашшсны, и сему подов 
ныя пищи. 


а) Баранина сб трюфелями. Мол ‚одую 
баранину должно изрубишь вЬ куски 
желаемой величины, оные вымыть и! 


бланшировашь ; потомЪ по размБру по: 
ложить доброй до шемна поджареной му-* 


-ки, луку и лавроваго листа ,`послВ ба- | 
ранину н$сколько пропарить; посл} 


наливЪ кипяшей воды, йположивЬ соли 


| и пучокЪ душисшыхЪ шравЪ, варить ; | 


когда мясо почти уваришся, положить 

размоченные шрюфели и’ доварищь , 
чобЪ жижа повыкипла. 

6) Рагу изб трюфелей. ВзявЪ св жихь 

трюфелей, перемой вЬ шепловашой во- 

дБ, вычисти шеткою , чшобЪ земли и 

песку ве осталось, облупи и мишони- 

, руй вЪ лобромЪ мясномЬ соку5 можно 

же оные печь вЪ зол, и либо пфлкомЬ 

или изр$занные употшребляшь вЪ соусы}. 

кожу ихЬ изрубивЪ 'мБлко, обжарива-. 

| ют вЪ маслБ, и шакже вЪ соусы кла- 

в. душЬ; впрочемЪ варямЪ трюфели и ВЪ 


красномЪ винф ‚и подаюшЪ ц$лые. Ипа | 


мланцы охотники до. шрюфелей пече- 
ныхЬ вЪ зол горячей, и ФдяшЪ оные, 
облупивЬ, СЪ перцомЪ , солью и дере- 
вяннымЪ масломЪ. 

Всеобщая заиёчатя а грибахб. 
Довольно сёго для ЧишательнинЪ моихь 
КакЪ грибы различать, готовить и хранить. 
Гла- 


ую | | 
КИ | личить могла, и ошнюдЪ бы на другихь 


И 
О9- 
к 


Г 


\ . 
{ 


Главн5ишее  обстоятельсшво —ош- 
” носишся кЪ шому ‚ чшобЪ каждая  осшоро- 
| жная Хозяйка грибы, употребляемые вЪ пи- 
| щу, по ихЪ признакамЪ вЪ шочносши раз- 


| 8Ъ эшомЪ не полагалась, кшобЪ у ней 


| трибы отбиралЪ, покупалЪ, или бы го- 
| шовилЪ безЪ ея надзирания. ХозяйкБ. по 


| крайней мБрБ` должно людей своихЪ знашь, 
, и заключашь пошому, › можно ли имЪ по- 


Я 
; 


| бить вЪ поварн$, до осторожности ош- 


БМ 


: ] 


и | вбрипь свое и домашнихЬ своихЪ. здоро- 
| 


| еще иногда видимЪ. мы различие печаль” 


вье, тБло и жизнь, дабы одно блюдо не 
было послБднимЪ вЪ жизни, чему по днесь 


ные примЪры. 
Не. довольно, чтоб ядовитые грибы 
узнавать, и оные ошибкою не упошре- 


носишся, чшобЪ собирать и употреблять 
оные вЪ шу шокмо пору, когда имфюнЪ 
они совершенную свою доброшу, какЪ 


’ оная вЪ предиедшемЪ’ наставлен?и показа- ` 


на. Когда главнфише исключить сморчки 
и трюфели, изЪ коихЪ послФдн!е весною , 
пока се молоды, совсёмЪ не уважаюшся, 
а осенью уже, когда учиняшся, сЪ наружно- 
сши очень черны, а внушри марморован- 
ны, сосмояшЬ во уважени, шо можно 
всБ вЪ пишу упошребляемые грибы’ счи- 
тать вЪ молодосши или шакЪ сказать въ. 
аЪшсшв5 ихЬ безвредными, вЪ сшаро- | 
‚сши же вредными, 


Ста- 
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маросияь перемБняешЪ доброе свой: 
сшво сЫБдомыхЬ грибовЪ у КОИ снизу | 


имбюШЬ жабри, и напослФдокЪ превраз | | о. 
шаеть вЪ вон и черную жижу `\ или! р 

снудень, Должно однако исключишь нЪ= | |“ 
которые жабрисшые грибы, черешки подЬ | г 
собою имБюцие, кои еще только изЪ_ зе» и. 
мли выходивъ, о лець таковую оказыва- } 375. 
юЪ, которая со временемЪ совебмЪ про Ш. 
падаешЪ ‚, и шаковые грибы, уже н5сколь- Пт 
ко позасохшие, можно безЪ вреда ешь. | в в 


ПеремЪна. ивЪта можешь пакже слу- Ш" 
жить руководителемЬ; на примЪрь: жа- — 
бри или лисшки печерицЪ ‘бываюшЪ сна \ 
чала 6Ълы , пошомЪф красновашы , а напо- | 
слБлокЪ черны ‚, кавЪ шо случаешся СЪ 60- й 
льшею частью жабристыхЪ грибовЪ; 10- \ 
гла всв живошныя оныхЪЬ не шрогаюшЪ. 
Жабристые же трибы, рыжиками называ- | 
емые, вЪ молодости свсей содержашЪ ша- \ 
франнаго цвфша сокЪ, а ВЪ сшаросши по- 
лучаютЪ на с=бЪ ЕЛЬ ОВашость. 

Хошя же бы ‘набраны были и совсЪмЪ 
невредные трибы ,` но особы средственна- 
то состоянтя не должны изЪф внихЬ, однихЬ 
тошовипть для себя’ особливаго блюда, изЬ 
каковыхЪ °н6бкоторые прежде описаны; 
должно оные оставишь рабочимЪ людямЬ, 


но и оные временемь отЪ того стра- | 
‚ждун!Ь. Когда же наши лакомцы | пожела- Е. 
| Мио 


ю'Ь воспользоваться годовымь временемъ, 

должно имЬ по крайней мЪрБ грибы | 

ришь ВЪ кислыхЬ сокахь и притом |8 
ешь. 
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поесть оныхЪ крайне умБренно;з чшо еди- 
ножды прошло имЪ безЪ худыхь слВд- 
| сазвй, можешь по состоянйю годоваго вре- 
г [мени или’ вВЬ разсужден!и большой  пере- 
ибны вь шфблЪ навлечь вредЪ, Я не мо- 
у пропустишв, не упомянувЪ здЪеь итого 


30$ лища Природы на Н$ЬмецкомЪ языкБ. 
|] Даже безвредные трибы ВЪ разсуж- 


Иденти своей вязкой флегмы очень трудны. 


| щ варентю , и желудку ошягошишельны у 
друме , удобно: загнивая, могушЪ ‘заразить 


ки, и чрезЪ шо подашь случай` вЪ гни-, 


1лымЪ горячкам5 и инымЪЬ подобнымЬ 60- 


И Банямъ ; почему ' безопаснфе будешь, 


| когда грибы упошребляшь большею частью 
| полько вЪ приправы‘и подмЪсь кЪ дру- 
и пишамь,, а не одними оными до сы- 
ша наБдаться. ИзЪ сего не можно. исклю- 
|] чить даже шрюфели, кои раввом$рно со- 
| ставляютЪ вязкую, неудобошваримую и 
| фм Ввающую пишу; поелику извЪсшно, 
| по непомЗрное упошребленте оныхЪ` мо- 
жет даже и смерть приключишь’, шакЪ 
| на примБрЪ, славный между учеными Фран- 
| ЦУЗЬ ‘ла Мешшри умерьу. поБвЪ со излише- 
| швом папишета сЪ шрюфелями. 

Не всебы я сказалЪ моимЪ Чишатель- 
ницамЬ, когдабЪ не познакомилЪ ихЬ со 
| едствами кЬ ошвращентю вреда, отЪ вку- 
Шентя ядовишыхЪ грибовЪ произшедшаго. 
| ИзЪ ядовишыхЪ грибовЪ н$Зкошорые 


йру- 


чему учишЪ Атэшика по содержанйю Новаго. 


| вредны бываюшЪ своею стягивающею силою, 


друге своею острошою , а иные отлушаю= | лоП 
щимь или в нечувсшвте приводящимЪ свой | СКВ: 
сшвомЬ; по сему приключаютЪ они запорь» | осш 
бол 6 зненное чувсшвованте и надмВыте вЪ же- лан! 
лудк, рвошу, икошу , воспалене, анио- | наг 
новь огонь, обмороки, параличь , дрожа | 3 
не, падучую болФзнь, а иногда не рЪдко | ки, 
и скоропостижную смерть, ' раз; 

КЪ ошврашенйю шаковыхЪ гибельных В И Шре 
слВдсшй должно какЪ возможно’ скорБе | хле 
упошребить рвошное. Тиссотб совБтуешЪ 11): 


‘упошреблентемь рвошнаго_‚виннаго камня | п 
`(+агагоз ешейсиз) по б гранЪ , или ошЪ 351 1 
до 45 гранЪ ипекакуана шошчасЬ  произ- | с 
весши рвошу, или когда оныхЪ вЪ деревнв | г 
не всегда достать можно, шо. приняптемЪ | с 
‚ шрехЪ часшей уксусу- и одной часши паз № 
шоки рвошу возбуждать; а какЪ в опа-\| т 
сносши жизненной ничего упускашь не’ ) 
должно, шо надлежитЪ вЪ глошкЪ щеко- | 
шишь перушкомЪ, или всунувЪ палецЪ, со- | 
дЪисшвовать рвошФ; послЪ рвоты: должно и ` 
пишь много шеплаго, кл Беватаго или ма- \ 
словашато напишка, а особливо о 
°<Ь медомЪ смЪ5шаннаго. | 
пе 
| | то: 
ГЛАВА 1. и щ 
, 5 | по 
Прибавление о разных пищах: | о 


т) Похлебка из Кофе. см 

Возьми около двухЪ бутылокЪ молока, | ву 

й вари вЬ ономЪ 12 золошниковЪ кофе мо- | Кс 
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лотаго, и. вое молоко сЪ гущею 
сквозь сито, чтобы выварившаяся кофе 
Ва 
Е Зе посл$ чего подсласши по же- 
| 


к 


ланю сахаромЪ; шогда поджарить пшенич- 

наго хлфба ломшями, и положишь оные 

|зЪ чашу прежде наливантя вЪ нее похлеб- 
ки, чтобф потом папушникЪ н$сколько 

‘размякь; наконещь подбишь двумя или 

шремя-яичными желшками, и шогда по- 

хлебка будешЬ гошова. 

:) Можно шаковымЪ образомЪ гошовишь 
похлебку изЪ корки горькихЪ померан- 
цевЪ, сшолокши оную прежде; гошовиш- 
ся же симЪ образомЪ похлебка изЪ ядрь 
грецкихЪ орВховЪ посл$ шого, как оныя 
освобождены будушЬ ошЪ своей горькой 
корицы; ядра должно сшолочь вЪ игош$, 
или растерешь вЪ сшупк5 шолкушкою. 


2) Ста шрехЪ родов похлебки составля- 


юшЪ у насЪ гостиное блю до и подаюш> 
ся вЪ ужин. 


1 %) Шеоладная похлеба. 
И Похлебка стя описана уже вЪ предшед- 


` шей седьмой Часши втораго Ошд$лентя вЪ 


, перьвой главб подЪ № 36; но можно оную 


тотовипБ дешевле, когда `вмВето настоя- 
щато 'шеколада упошребишь до шШемна 
подожженую. муку, или взять какЪ кофе 
сожженой ржи и вЪ кофейной мФльницВ 
смолошой ; можно жё похлебку стю гото- 
вить очно БмЪо образомЪ , какЬ изЪ 
кофе. въ г Ошд$ленти описано. 
Часть И: Отдёл. 1.191) 


3) ЛуКовая похлеба. 
Взяшь чешыре луковицы, или больше, 
по числу особЪ, на сколько готовишся,. 
скрошишь дробно и поджаришь вЪ коровь- _ 
емЪ масл; пошомЪ варить папушникЪ вЪ. 
мясномЪ ошвар5, процфдишь сквозь сито, 
приправить довольно мушкашнымЪ цв$- о 
шомЪ , положишь лукЪ, и нЪсколько лом- 
шей вЬ коровьемЪ масл поджаренаго па-. 
пушника. 
т) НЗкошорыя кладушЪ вЪ эшу похлебку. 
н$сколько` вЪ масл$ коровьемЪ поджаре- 
ной петрушки, и вЪ эшомЪ случаЪ му-. 
шкашвой цвЪШЬ оставляюшЪ , разби-. 
ваюшЪ вЪ особливой для сего на огонь 
присшавленной водЪ сшолько яиц, на 
сколько особЪ похлебка готовишся; ко- 
гда выпущенныя яйца вЪ вод сварятся | 
тусшо ‚, кладуш® оныя вЪ наложенную | 
ВЪ чашу похлебку осшорожно, чтобЪ | 
не раскрошишщь. | 
з) С!я луковая похлебка вЪ нфкоторыхЪ | 
домахЪ уважаешся; когда же есть госши, 
надобно знашь, охотники ли они до луку. | 
4) Похлебфа’ из сахарнаго гороха. 
ГорохЪ иБлыми сшручьями испарить 
ВЪ коровьемЪ маслЪ, а потомЪ сЪ папу: | 
шникомЪ варишь въ шонкомЪ мясномЪ ош- 
варВ, прошерешь сквозь сишо и при: 
правишь мишонированнымЪ папушникомЪ; } 
можно же, разваривЪ горсть ‘сахарнаго го- | 
роху вЬ мясномЪ ошварБ, положишь ЦФл- | 
комЪ вЬ похлебку. у 
т 
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| +) Сахарный горохЪ до шВхЪ шолько порЪ 
способен вЬ-эту похлебку, пока кожа 
на немЪ еще не толсша и своего перь- 
ваго добраго вкуса еше не ушрашила. 

8) Можно ВЪ стю похлебку класшь особли“ 
во свареной шеляшины; вЬ этомьЬ слу- 
чаБ досшавляешЪ она помянушый шре- 
бусмый мясный ошварЪ. СЪ голубями и 
цыпляшами можно шо же производить › 
и ршо сосшавляешЪ гостиное блюдо. 

5) Кислая пуста 

О варенЁи кислой, ш. е. квашеной ка-_ 
| пусшы ‚ писано было седьмой Часши вшо- 
| раго `ОтдВлентя вЪ шретьей глав$ подЪ 
| № аг. ВЪ нфкошорые годы, какЪ - шо слу- 
чаешся и СЪ другими многими расш5нЕями, ^ 
капусша мягко не развариваешся , но дол- 
жно шолько в шочности слФдовать по- 
казанному вЪ помянупомЪ мБсшЪ пред- 
писантю, и капусшу прасшавляшь на огонь 
не въ горячей, но вЪ холодгой вод$, шакже 
| ВЬ случаБ надобносши и добавляшь не го- 
|| рячею, но холодною же водою; есшьли это 
| упущено будешЪ, мо подложеняое сало 

" капусту не Умань, | 

Можешь же и великая кислоша этой 
капусты препятствовать мягкому разва- 
рентю оной такЪ, чшо ошЪ жевантя зубы 
притуп$юЪ; для сего должно капусшу 
вымачивать вЪ холодной вод, перьво 
слишую воду беречь, и оной во время ва- 
решя мало помалу вЪ капусшу, когда 
оная почши И, подливашь, дабы 


8 г Удер- 


< 


удержать вкусЪ, свойсшвенный кислой ка- | 
пусшЪ. 

Таковая же предостшорожносшь . нужна | 
для шеплаго салата, многимЪ пртяшна- | 
го, кошорый описан седьмой Части в0 | 
вшоромЪ ОшдБлени вЪ шрешьей глав 
подЪ № 43. Есшьли оный разваривашь 
вВЪ уксусВ, будешЪ оный швердЪ; уже. ра- 
спаривши этошЪ капустшной салашЪ мяг. 
ко, должно подливашь уксусу. 

6) Ципаята. 1 

Когда цыпляша обвариваюшся горячею 
водою, шеряюшЪ они много своего’ добраго | 
нёжнаго вкуса; почему лучше пыпляшЪ | 
сухихр счипашь, а пошомЪ палишь. надЪ | 
угольнымЪ жаромЪ, или на рашпарЪ. 

7) ОКороЕЬ Копиесной ветчина. 

О разномЪф пригошовленти  окороковЪ 
ВЪ пишу могуш> Читашельницы мои смо- 
тшрЬтшь вЪ седьмой Часши вшораго Ошд$- 
лентя вЪ пяшой глав5 подЪ № 48; но | 
‘здФсь прибавлю я шо, как поступаютЪ | 
СЪ окороками вь нфкошорыхЪ. домахЪ для 
придантя онымЪ лучшаго вкуса. 

_Прежде вымачиванный и пошомЪ осу- 
шенный окорокф приставляешся вЪ ма- | 
ломЪ кошл$ на огонь, чшобЪ во многой 
водБ соковЪ своихЪ онф не растрашилЪ; . 
на дно котла сего должно положить горсть | 
мягкаго сна, связаннаго вЪ пучокф, нЪ- 
сколько лушисшыхЪ трав, какЪ - то ча- 
беру, драгуну, базилику и тому полоб- | 
ныхЬ ‚, сЬ двумя крупными луковицами ий | 
х ] ли = 
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| лимонною коркою; должно же имбть ВЪ 
| запасВ горячую воду для подливаня , ко- 


гда она въ кошлЪ выкипишЪ. Когда окорокЪ 
сваришся, дать оному вЪ отшварб своёмЪ 
осшышь, чпобф занялЪ вЪ себя вкусЪ она- 
го; естьли можно оной вынушь рукою, не 
обжегши оную, положишь его на блюдо, 
чтобЪ лучше могЪ ошечь; кожу ошЪ сала 
подлупить, мясо посыпашь олченымь 
перцпомЪ и корицею, пошомЪ ушыкашь 


_ | воздикою ‚ сверьху обсыпашь м$Ълко кро- 


шеною петрушкою, или шим!таномЪ , по- 
ложить четыре или пять цВлыхЬ лавро- 
выхф ‘листовЪф, посл чего опяшь накрывЪ 
кожу его, дашь охолодЪшь. 
8) жаворонки и всяМя птицы. 
За н$5сколько времени вспомнилЪ я, 


| что чишалЪ вЪ идрованд$: около Боно- 
| ши и Флоренции множествомЪ находящуя- 
| ся ортоланы или коноплянки сушь ни- 


что иное, какЪ шШамае (просянки.) у Вар- 
рона, и сепсбгавпы у Аристошеля' поминае- 


мыя; почему Бононск!е ‘и Флоренскуе гнпице- 
ловы, одипавЬ оныхЪ, кладутЪ вЪ ящики, 


Й пересыпаюто мукою, и шакЪ отсылающЪ 


В Рим, гдБ покупающЪ оныхЪ дорого. 
Это обсыпан1е оршолановЪ мукою привело 
мн на мысль, что для лучшей прочно- 
пи пшиць и ошвращеня ‘ошЪ скорой 
ТВилосши оныхЪ вЪ шаковой шеплой стшра-^ 
н6, какова Ишал! я, можешь служить шо- 
Же (о чемф вЪ слВдешвти сего сочинентя _ 
писано будешЪ), чшо служишЪ кЪ сбере-| 
. ЭЗ3 же- 


хи 


°” женою копченой вешчины лФшомЪ, именно \ 
зарыван!е оной вЬ золу; по сему за два | 
года предЪ симЪф сдЪлалЪ` я опышЪ надЪ 
малыми пшичками, ощипавЪ оныхЪ поло- | 
жилЪЬ вЪ ящичекЪ , а другихЪ положивЪ вЪ. 
особливой ящичекЪ., пересыпалЪ мукою и. 
посшавилЪ вЪ шепломЪ покоб; чрезЪ два 
дни ошЪ непересыпанныхЪф ‘мукою пшиць. 
произошла несносная вонь, ВЪ пересыпан- 
ныхЪ же и чрезЪ шри дни ‘не оказалось 
‘оной ни мало; он просшояли сверьхЪ шо- 
го два дни безЪ вреда, в 
По сему кЪ сберегантю пшицЪ вЪ свЪ- | 
жемЪ сосшоянти служишЪ это средство, 
шакЪ на примЪрЬь посылаюшЪ жаворонковь 
и дроздовЪ вЪ шеплые осеннте дни вЪ ош- 
лаленныя мБеша, а привозятЪ совсЗмЪ про- 
птухлыхЪ; и для того надлежишЪ посту- | 
пашь по сему Итамянскому способу не | 
итокмо сЪ малыми птицами, но и сЪкрупны- | 
ми, каковы рябцы, кулики, фазаны, коро- 
патки и прочтя; при упошреблени муку 
Удобно смышь можно. 
9) Говядина. 
Многоразличное пригошовлентТе говяди* 
ны. описано ВвЪ УЛ Часши втюораго Ошд6- 
лентя вЪ пяшой главЪ; здФсь присовокуп- 
ляешся уважаемое блюдо, называемое бя- 
тая говядина, и кошорое счишаешся 2го- 
стинымб, — | 
т) ВзявЪ хвостовую часть говядины, из-. 
бишь и нашпиковашь оную саломЪ вЬ 
мезинець ручной шолщиною, и р. 
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вЬ водБ сЪ прибавкою вина виноградна- 
го и уксусу мягко, присоливЬ и поло- 
живЬ кЪ шому душисшыхЪ шравь 3; по- 
шомЪ положишь мясо вЪ сковороду шор- 
шную или глубокую ‚, натереть р5шеш-. 
‚ наго хлЪба, подмбшашь корицы, саха- 
ру, инбирю, два яйца, мЪлко скрошеной | 
лимонной корки, распущенаго коровьяго 
масла, и немного мяснаго ошвару, и за- 
мфсишь изЪ`сего шсшо, кошорымЪ го- 
вядину › прежде яйцами вымазанную › на 
 палеи шолщиною покрышь, и на- 
трЬтымЪ или смоченным ножемЪ вы- 
тладивЪ, облишь растопленнымЪ масломъ, 
посыпать шертымЪ ‘пшеничнымЪ суха- 
рем и запечь вЪ.хлбной печи. Кому 
угодно подашь оную сЪ добрымЪ соусомЪ, 
можно двБ горсши шершаго пшеничнаго 
сухаря поджаришь ВЪ растопленномЪ 
коровьемЪ масл, подлишь мяснаго от- 
вару и вина, и уваришь гусшовато СЪ 
прибавкою сахару и корки лимонной, 
шакже свБжаго лимону, кружками нар“ 
заннаго; можно этошЪ соус упошреб- 
-’ ||  МяЯШЬ К.  говядинф, разнымЪ образомЬ 
ПВ приготовленной , шакже и кЪ жареной; _ 
В соусЪ выливается на блюдо сперьва, мясо 
`’| кладется сверьху, а края ‘блюда уклады-_ 
И ваюпся лимонными кружками. 
| 2) Пригошовляешся же изЪ говядины очень 
уважаемое жареное ‘по описанному в 
| этой Части во второй тлавф перьваго 
|| ОшдЬлентя сего подЪ’Мо 12, но к сему 
| 34 но — 


|. пойтребно мясо нестараго быка; жаре» 

‚ ное с1е`однако бываешЪ очень безсочно | 

за шфмЪ, что кЪ поспфвантю своему шре- | 

буешЪ много времени ; чтож бы имЪшь | 
ие оное вЪ лучшей его доброшЪ, ‘снимаюшЪ | 
| оное повара, когда н$сколько поза- 
жарится, СЪ вертеломЪ сЪ огня, и обливам 

Го юшЪ холодною водою; чрезЬ четверть, 

| часа припускаюшЪ опяшь жарить, ОПЯШВ 

, шо же повшоряющЪ , а -чрезЪ чешверть 

о или полчаса вь шрепий разЪ. 

те) Прома. 

ВЪ перьвой главЪ сего ОтдВлевтя поЪ 

| № 1:7 упомянушо о пригошовленти шуки 

И. СЪ кислою. капистою; есшь способЪ гото. 

| Жить Эю блюдо инымЪ образомЪ, кото- 

‚‹рый очень любяшЪ во многихЪ домахЪ. 

т) Шуку ошваришь по обыкновению вЪ 
соли, кожу и хребешную кость 060-. 
брать, мфлк!я косшочки выбрашь, а го- 
‚лову оставишь цфлкомЪ; шогла поло- 

| жишь вЪ кастрюлю коровьяго масла и. 

кислой капусшы, ошваривЪ оную прежде 

особливо по обыкновентю, поджаришь 
изжелта, посыпашь нФсколько мукою, 
попаришь н5$Фсколько сЬ прибавкою 
шрехЪ или четырехЪ вЪ куски изр5Бзан- 
ныхЪ луковицЪ, подлишь кружку свфжей 
см Ыпаны и положить лимону кружками. 
| Когда все эшо нфсколько густо сварит- 

, ся, выкладывае ® ся’ на блюдо шаковымЪ | 

. образомЪ : положипть слой капусты, по- 

‚ШомЪ слой шучины и шакЬ далБе; м 
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слВ скругливаешся, обмазывается  ко- 
ровьимЪ масломЪф, посыпаешся пертымЪ 
пшевичнымь сухаремЪ , и на четверть | 
часа ставится вр печь, не очень горя- 
чую, чтобЪ все масломЪ напишалось ; 
естьли развалишся, опяшь справляешся 
ножемь. 
з) Отварная щука сб капорсами. `Щу- 
ку либо очисшишь ошЪ шелухи, или 
вЪ оной сваришь, шакже иБлкомЪ или 
на чешверо разр$завЪ, эшо все равно; 
тогда взявЪ кусокЬ хоровьяго масла, 
_н$5сколько муки, чешыре яичныхЪ жел- 
шка и мушкашнаго цвФшу , замфсишь, 
а присшавивЪ на огонь и прибавивЪ ви- 
на и добраго бульона (мясной густой 
ошварЬ) вым$шашь; послЪ положивЬ 
капорсовЪ ‚и лимоннаго соку или рен- 
скаго уксусу, облишь шуку ; края блю- 
да убрашь лимономЪ, вЪ кружки из- 
рБзаннымЪ. 


11) У горд. ый 
ВЪ рыбныхЪ мФсшахЪ угрей коптяшЪ, 
и ошсылающЪ вЪ шактя мфсша, гдЪ оныхь \ 

свЪжихЬ имфШь не можно, ‘и глдВ счита- 

юшся они уважаемою гостиною пищею. | 

Копченаго угря либо жаряшЪ на сковород$ | 
| в коровьемЪ маслБ, или на рашпарБ. 
|  надЬ углями; вЪ` перьвомЪ пригошовлен!и 
| за жирноспию не всякому нравится, а на 
"  рашпарБ обыкновенно ‘высыхаешЪ и д$- 
лаешея швердЪ. Лучпий способЪ тото- 
вишь онаго ошваривашь вЪ пивБ, кошо- 
35 _ ре. 
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рое не имфешЪ горечи, ош чего учиняет- 
’ ся онЪ очень мягкимЪ и вкуснымЪ; подаюшЪ 
кр оному салашЪ, шакже разныя пошра- 
вы, какЪ- 110 Молодую морковь, зеленые 
крошеные Ффазоли, зеленой горохЪ, и проч, 


ГЛАВА У. 
'Нирожное. 


Во многихЪ домахЪ средсшуеннаго со- 
сшоянтя введено, ежели не всяктИ девь, 
шо хотя вЪ нБкошорые дни вЬ недЪлЪ 
подавашь на сшолЪф пирожное; по край- 
ней мБрЪ не сышешся ни одного изЪ по- 
мянушыхЪ дома, вЬ кошоромЪ бы вЪ нЪ- 
кошорые шоржесшвенные праздники не пе- 
кли пирожнаго, 

Но какф пирожное бываешЪ неравной 
доброшы и уважентя, шо подражая шому, 
какф распоряжено о кушаньВ вЪ предшед- 
шихЬ главахЪ ‚ показаны будушЬ и пиро- 
жныя по ихЪ стшепенямЪ, сЪ замВчашемь , 
куда ихЬ причислишь ы. проешымЪ ли, 
средсшвеннымЪ ли, или госшинымЪ пиро- 
жнымь. | ) 

Поелику пирожное надлежишЪ кЪ ла- 
комсшву, и почши веБмЪ вообще нравиш- 
ся, Шо изобр$5тены не шокмо очень мно- 
ме роды онаго, но ‘и постарались почти. 
большую часшь пирожнаго гошовить ино- 
тма шакимЪ-, иногда инымЪ образомЪ,, по 
‘мЪрвВ способносши ко изобрёшеняиЪ Хо- 

зЯй: 


зяйки или повара, сколько удобны онЪ 
ош извфешнаго пригошовлемя ошсшу- 
пишь, больше или меньше; и больше или 
меньше прибавить новосши $ почему не 
р6дко находяшся обЬ одномЪ родЪ пиро- 
жнаго мномя предписантя, показывающтя 
различное пригошовлене онаго. Однако 
не должно ожидашь в6 этомЪ насшавле- 
ии, чшобЪ оное было шакЪ предложено, 
какь описано оное бываешЪ вЪ печашныхЪ 
книгахЪ и рукописях, во многихЪ до- 
_°махь находящихся. Здесь для н5Ькошо- 
рыхь пирожныхЪф показано будешЪ нЪ- 
сколько способовЪ кЬ. приготовлентю, о 
друтихЪ же только один; но оныя бу- 
душЬ шаковы, о кошорыхЪ известно, 
чшо он способнфе и употребишельнЪе. 
Но какЬ пирожное сосшавляешЪ столь- 
ко важную сшатью нашихЪ пишЪ, при- 
совокупляющся воперьвыхЪ н$фкопорыя все- 
обиия напоминовентя, касаюцияся ‘ошча- 
сти ‘до ингреденци, ш. е. подмЪсей , ча- 
стью же до перьваго расположентя и н5- 
кошорыхЬ нужныхЬ к шому орудий. 
А. МуЕа, 
’° Ни ржаная, ни яшная мука не можешь 
служишь для сшола господскаго ›’ а упо- 
шребляешся шолько пшеничная. Обыкно: 
венно изь пшеницы дБлаюшЪ шроякую 
муку: крупичатую , среднюю и просшую. 
Крупичапзую, шокмо или лучшую муку 
должно брать вЪ пирожное, ибо оная до- 
оПавляешь эму и лучший вид и лучиий 
` Ввусь 


\ 


вкус; когда же на это не смошр$ть, 
должно вВлдашь, что ш$ешо изЪф просшой 


муки выходитЬЪ хуже, нежели изЬ самой. 


лучшей бЪлой , когда мфсишся на масл 
или салЪ, и пирожное изЪ ней легко мо- 
жешьф вышиии ©сЪ закаломЪ. 

Для лучшаго пирожнаго должно брашь 
шакь называемую скорбильную щуки, 


которую всякая Хозяйка можешЪ сдЪлашь. 


сама дома, или приказашь сдЪланть; о 
лригошовлени оной показано будешЪ вЪ 
слВасшвтм. ^ 

У кого нфшЪ своей пшеницы , должно 
узнашь, на какомЪ полЪ или пашнЪ по- 
купаемая пшеница родилась; для шого, ко- 
гда пшеничная пашня угобжаема была ове- 
чьимЪ навозомЪ, родившаяся на оной пше- 
ница- дасшЪ муку, изЪф кошорой ш$Зсто 
будешЪ очень расплываться, и не осша- 
‘нешся вЪ желаемой форм. Булочники боль- 
шихЬ городовЪ называюшЪ шаковое шЪ- 
сто блинчатымЪ, пошому чшо булки, изЬ 
онаго повалянныя, кайЪ бы блины пло- 
ско расплывающся , а чтобЪ не навлечь 
себЪ ошЪ того нарекантя, мфшаюшЪ они 
шаковую муку СЪ мукою изЪ пшеницы, 
родившейся не по овечьему навозу. 


__ Есшьли за пшезицею вЪ жишниц$ не. 
'было надлежащаго присмошра и оная, за- 


шхнулась , шо и мука изЪ ней получаешЪ 


зашхлой вкусЬ , чшо вЪ пирожномЪ вели- 


Кой порокЬ составллеш. 
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Поелику пшеницу прежде молонтя мо- 
ють, и мука СсЬ мБльницы домой при- 
ходишЪ влажна, должно оную послВ доволь> 


‘во высушишь , чшобы не получила кисла- 


го или зашхлаго вкуса; также и вЪ раз- 
сужденши дома дБлаемой или покупаемой 
скорбильной муки должно смотришь по- 


то, чшобЪф оная во время дБлантя не про- 


кисла, ибо эшошЪ кислой вкусЪ вЪ луч- 
шемЪ пирожномЪ, бываешЪ очень прим$- 
шенф. Пирожное служишЪ не ко украше- 
ню шокмо стола, но главнфйше готовяшЪ 


оное ко удовлешворенгю вкуса; почему не- 


просшишельный порок сосшавляешЪ , ко- 


‚ тда главная примЪсь пирожнаго, вкусЪ она- 
‘го повреждаешЪ или убавляешЪ. 


Б. (Масло Горобье. 

Н$которое масло коровье здобишЪ. 
лучше другаго, почему оное вЪ разсужде- 
нти сего обстоятельсшва должно знашь, 
и не просшо шолько вЗсомЪ брать; ибо, 
когда масло по внушренней своей добро- 
шЪ очень здобишЪф, пирожное ошЪ шого 
легко можеш выпини СЪ закаломЪ, есшь- 
ли таковаго масла положишь много, 

Майскаго сбору масло вЪ нашихЪ м3- 
стахЪ здобишЪ лучше, пошомь ‘такЪ на- 
зываемое шравное масло. 

' Н®которые роды кормлентя коровр вВЪ 
стойлахр сообшаютЪ маслу худый зкусЪ; 

изЬ свЪжихЪ кормныхЪ тшравЬ главы Ише, 
происходитЪ это ошЪ дяшловиРы ‚а ра- 
вно какЪ нехорошая мука бываешь про- 
шив- 
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шивна шонкому вкусу пирожнаго, шако: | 
вое же _ дЪйсшвте ИВО невкусное | 
масло, 

Когда ‘на пирожное взяшо будешь 
шакЪ называемое кадочное масло, вкусЬ 
онаго прежде надлежишЪф испышашь; не 
р$дко перекладки вь масляныхЪ кадкахЬ’, 
есшьли будушЪ изЪ смолянаго лФсу, со- 
общаюгЪ маслу совершенно смоляный 
вкусЪ, кошорый вЪ пирожномЬ бываешЪ 
очень слышен. 

ЗастарБлое или ржавое масло мо- 
жешЪ учинишь пирожное весьма непруят- _ 
нымЪ, о чемЪ напоминаешся, Исшьли упо- | 
требляемое на пирожное масло коровье со- 
лено, или должно будешЪ оное совсБмЪ 
освободишь ошШЪ соли, должно оное пере» 
мывать вЬ н5сколькихЪ водахЬ холодныхЪ, 
сливая перьвую воду и наливая свБжей; 
пошомЪ масло раздЗлишь в умБренные 
шонк!е кусочки, сгнфешь и осушить оми= | 
рантемЪф чисшаго полошенца, чшобы при- | 
ибпившуюся воду сколько возможно СЪ | 


масла снять, ибо шфсшо ошЪ влаги удо- || 


6бно можеш сдФлашься закаловашымЪ, 
ТакЪ называемое шопленое масло у насЬ 
вЬ нижней НФмецкой землЪ не слишкомЪ 
вр обыкновенти. | 

В. О а, 

Н$кошорые роды пирожнаго м5ФсяшЪ 
на салЪ или вЬ оном запекаюшЪ; сало 
зто бываешЪ свиное или гусиное, ибо го-. 
вяжье сало упошребляешся шолько для. 

сшо- 
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|| етола служняго, а особливо сЪ почечной 


| части, 
| Понеже салу , подобно какЪ маслу ко- 
_ ровьему, не должно бышь солону, ни сша- 
ру, то лучше всего употшребляшь оное 
свЪжее, пока еше бЪло. Однако самое свВ- 
| же свиное сало слишкомЪ ошкрыва- 
` е1Ъ свое происхожден!е какЪ во вкус, 
| шакЪ и запах$, на примфрЪ довольно зна- 
| комое пирожное, называемое кудри, жа- 
| вятЪ вЪ свиномЪ салБ; но вЪ эшомЪ пи- 
рожномЪ можно ощущшишь по вкусу и за- 
” паху происхожден!е сала; кЪ ошвращентю 
” перьваго должно свиное сало, когда оное 
| из шакЪ называемыхЪ ремней будешЪ вы- 
тонлено, поджарить СЪ яблоками, вЪ ку- 
ски изрБзанными ; свиной запахЪ и вкусЪ , 
втягиваютЪ вЪ себя яблока; есшьли упо- 
шребишь кр’ сему Борсдорфсктя. яблока, 
сообщашЪ он салу прёяшной вкусЪ, 


СЪ вышапливантемЪ гусинаго сала мо- 
жно поступашь шаковымЪ же образомЪ, 
предполагая впрочемЪ ‚ что свиньи и ту- 
си опкармливаны были кормомЪ, не сооб- 
щающимЪ вкусу ихЪ прошивнаго. Когда на 
| приммЪрЪ свиньи были кормлены льняными. 
’ жмыхами, а гуси рыбою или рфною, сало 
"| в своемЪ вкусБ означиШЪ родЪ корму. 

Г жена. | 

ЧБмЪ свБжЗе можно имБшь яйца, 
ШФыЬ лучше; между шфмЪ куры несушся 
_\е во всякое время тода, почему при- 

ну-- 
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нуждено бываень доволэсшвовашься сша 
рыми- яйцами, 
Когда по сосшояню годичнаго времени | 
принуждено будешЪ довольствоваться ста 
рыми яйцами, должно смошрэшь, чшобЪ 
ве заняли онЪ вкусу ошЪ шого, сЪ чемЪ ле- 
жали ; это сообщаетЪ. бисквишамЪ и дру- 
гому пирожному прошивный вкусЬ, когда 
яйца лежали вЪ зернахЪ зашхлаго хлЪба, 
или ВЬ р5зкБ соломенной, или ВЪ зло- 
вонныхЪ опилкахЬ древесныхЪ, и проч, 
ИзЪ всБхЬ куриныхЪ яицЪ лучше бы». 
ваюшЬ вкусомЪ , когда куры ЗдяшЪф шра-. 
вы, или на двор бываюшЪ кормлены сала-_ 
шами и шому подобными свБжими тра- 
вами; Шакже и желшки вЪ нихЪ ошЪ зеле- 
наго корма получающЪ красивую желши- 
ну, кошорую сообщаюшЪ и пирожному. 
Д.  Молою и сиётана. 
КЪ пирожному должно ›брашь молоко 
не кислое, но шолько ‘одно св$жее или 
пр$снымЪ называемое; см5шана равномЪр- 


но не должна бышь кисла, но свЗжа или. 


прБсна; лучше всего снимки или обыден- 


ная см5фшана, ш. е. которая вЪ горшкв. 


шолько одну ночь СЪ сшоявшаго молока 
вЪ слБдующее утро сняша. 
Е. Опара. дрож ди. 

Во многое пирожное потребны дрожди, 
дабы ш’Ъешо взошло“ и сдБлалось рыхло; 
дрожди сти не должны бышь сшары и испор- 
`шивштяся, а и шого меньше кислы. Горв- 
КЯ дрожди сшараго Маршовскаго пива со- 
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| всЪМЪ къ пирожному негодны; дрожди сЪ 
`бЪлаго пива, есшьли оныя имфшь можно, 
`кЪ сему лучния, ибо оныя столькохЪ бы- 
| ваютЪ сладки, какЪ и бБлы, а пошому 
у муки не отнимаюшЪ ея бЪлизны. _ 
} Ж мМичдаль : з 
Миндаль, изъ котораго гошовяшЬ 
‘столько уважаемое и пряшное пирожное , 


не должень бышь залежавиийся › ‘черво- 
`шоченный и ржавый; шожЪ наблюдается вВЪ_ 


поварнЪ вЪ разсуждени орЪховЪ кедровыхь 


Ши ФисташекЪ. ВмБ5ешо миндалю начинаю 
‘ныиБ употреблящь ядра поостыхЪ ор$- 
|| ховЪ ‚ а особливо воложскихЬ и шакЬ на- 


\зываемыхЬ  АлбершовыхЬ, некаленыхь, 


снимая сЬ нихЬ кожицу, какЪ со миндалю, 
3, СО плодоЕЬ. 
`ВЪ шориты и иное пирожное употшре- 


| бляютЪЬ сокь ПЛОдДОВЬ вмБешо начинки > 


есшьли густо свареной сокЪ изЪ’вишень 
или сливь покроешся нлЪснью, не доволь- 
но пого, чшобЪ заплБснев5лую поверьх- 


| носить снять, но и самый сокЪ подЪ верьх> 


вимЪ слоем вычерпашь , ибо и. оный пах- 
нувЬ зашхлостштю, пирожное повредить мо- 
жешь Гуща сливная, изЪ выдавленнаго изЪ 
сливЪ соку уваренная, для пор? повЪ лу-. 
чшая, а о приготовленти оной говорено бу-. 


‚ т вЪ слБадствти сего сочинентя. 


И. Посаренная’ доса. 

Поваренныя доски бывающЪ. отчасти 
Алинныя и широктя, частью же круглы» 
И обыкновенно снабжены рукоятью ; оныя 

Часть РЦ, Отдёл. 5, И длЯ 


для пирожнаго необходимы, ибо на оныхЬ. 

ошчасти пш’Ъсшо раскатывающЪ скалкою,’ дол) 

и вЬ печь сшавяшЬ ‚ часшью же изЪ печи 1:0 В 

вынушые пироги на нихЪ кладушЪ осшы- 

вашь. Поелику доски с1и бываюшЪ обыкно- | 

венно сосновыя или еловыя, шо изЪ- печи | 

вынушые горяч1те пироги не должно класшь | 

на нихЬ  просшо ‚ но подсшлавЪ бумагу, 

чтобы шеплота не вовлекла БЪ пироги | 

смолянаго вкуса; лучше всего имфшь до- 

сКИ СТИ ЛИПОВЫЯ. | 
Упошребительны же вЪ поварнЪ же- 

стяные листы для сажания на оныхЪ вЪ 

печь нБкошораго пирожнаго ; оные необ- 

ходимы в случа шого, когда подЪ вЪ печи | 

не, равенЪ, чшобы пирожное не пере-. 

тнулось. | 


ока лЕа. | | 
БезЪ сего орущя не можно раскашы- | 
вашь иБсша; оная должна бышь всюду рав-› 
на и гладка, чшобЪ шЪсшо гдБ нибудь | 
влипнушь не могло; скалку нашираюшЪ | 
мукою, есшьли шВсшо прилипаешЪ, для | 
каковаго намфрентя и самое шБешо из-. 
тонка посыпаюшЪ мукою. Токарь долженв | 
скалку шакЪ учредить, чшобЪ была оная | 
- плавна вЪ движенти, и раскашыванте могла ||. 
бы производишь безЪ задержки. 
К Голичеей_ | 
КЪ всбиванню. яицЪ вЪ пбну должно ||. 
имфшь прушики, вЪничкомЪ связанные; спо’ || 
собнЪе кЪ сему розги березовыя, у кошо- 
рыхЬ крайше концы обр$заны, ибо голи- 
ЧСЕЬ 


АчекЪ долженф быть н$Зсколько УпругЪ; 
должно же кожу сЬ розгЬ облупить, дабы 
| 80 время всбивантя не могло попасшь ча- 
"Асшицы оной вЪ пирожное; голичекь посл 
1 упошреблентя должно ополоскать вЪ. водБ 
|и хранишь КЪ дальнЪйшей надобности. 


Л. Кисточка. 

_Мноме пироги помазываются расшо- 
пленнымЪ масломЪ , яйцами, и шому по- 
И 40бнымЪ; упошребляющЬ кЪ сему кисть, 
| подобную живописцовой; но упошребле-. 
и должно оную ВЬ шеплой вод выполо- 
1 кашь, а шБмЪ умягчить и очистить. 


м. рВоець, 
Состоишф оный изЪ вызубренаго ко- 
| лесца мБднаго, ибо желБзное скоро ржа- 
| вБешь, всаженнаго на шпилБ вЪ рукоять 
| изЪ шото же мешалла или деревянную; 
й упошреблнешся онь ‘кЬ скорому и краси- 
` вому разр5зыванию и обрф5зыван!ю шБсша. 
Н. Стулёя. растира льницаь 
| Ся вверьху широкая, а кЬ низу уже 
|| Чпекающаяся посудина можешЪ сдБлана 
| быть воНарОМ, нужна оная КЬ мБлко- 
| му расшираню разныхЪ” подмЪ$сей, илу- 
щихЬ вЪ пирожное. Когда не достаетЪ 
| большой игоши кЬ шолчентю миндалю , 
Можно оный растерешь вЪ эшой ступк$, 
И пужень к ней дерев ВЯННОЙ ПесикЬ $ 
Однако кь расширанию таковому пошре- 
бенф искусной человЗкЪ, ибо ступка стя 
впрочемь удэбно разлом иься можещъ, 
| 2 о. 


О. Пиро? жная черепня. \ } | 

‘Таковыя глиняныя черенпни, кои кЪ’ 
низу уже, а вверьху шире, внутри му-. 
разленые, со дномЬ по средий$ ошверз-| 
шымЬ, можно получишь ошЪБ гончаровЬ,, | 
а пекушь вЬ оныхВ пирожное, называемое | 
черепенникЪ или пирожное, вЬ золЪ пече- | 
ное; должно шаковую посуду разной ве- 
личины имБшь вь дом$, чшобЪ о въ слу-. 
чаБ надобности пирожное печь больше и 
меньше. Кому угодно, можно вЪ шако- | 
выхЬ черепняхЪ ` запекашь и .бисквимы. 


ст 
Естьли вЪ черепнЪ сдБлаешся ошЪ удара } но: 
или шолчка трещина, пирожное прили- } уд: 
паешЪ вЪ оную, и не чисто выходитЪ}; | по 
для прочносши лучше всего шаковую по- | ро; 
Хулу оплешашь проволокою снаружи. Гла- | бы 
вное правило в ‘`разсужденти эшой и дру- бо 
гихЬ ФормЪ шо, чшобЪ не въ срЪзЪ сЪ кра- 
ями наполнять оныя шБешомЪ , дабы | уу 
осшалось мВеша, когда пирожное вздуешся, | кр 
П. Тортная сковорода’ сё Кровлею. пс 
Торшная. сковорода должна быть м$д- 06 


ная, внушри вылуженная; пекушЪ вЪ оной 
всякато рода шорны сЪ начинкою 'и безЪ 
оной ВЪ ломЪ должно имфбшь си м 
чы разной величины. ) 
Р. Обручь. обеиайка. 
Употребляются жесшяные  обручи 
или обечайки КЪ окружено оными и за- 
пеканю вЪ нихЪ н5Фкошораго пирожнаго; 
оные должны быть в шри или чешыре 
пальца вышиною, концами  неспаяные, 
чпобЬ 


 чтобЪ по желантю обручь можно было раз- 
Ю лвинушь шире и сузишь; ешь шако- 
вые, кои можно вЬ шрое и чешверо умень- 
шишь;  вЪ средин$ Формы должно им шь 
зсшавляемую жесшяную шрубочку одина- 
кой вышины сЪ обручемЪ, кошорая была 
бы кЪ низу шире, нежели вверьхуз ВвШы» 
каюшЪ оную по срединБ формы. 

ЧтобЪ обручь не раздвитался ‚ связы- 
заюшЪф оной нишкою, ставяшЪ на бумату, 
и вокругЬ ‘примазывающь водянымЪ шЪ- 
| помь, ш. е. мукою, на вод размБшан-о 
1 ню; пошомЬ форму сю и бумагу вы-. 
мазывающЬ коровьимЪ масломьЪ, а по маслу 
посыпаюшЪ сухарною‘мукою, чшобь пи- 
рожное кЪ нимЪ не припеклось и чисто. 
бы вынулось; вЪ срединБ всшавляемую тру- 
бочку должно шакже обмазашь и посыпашь. 

Когда вЪ эшой обечайкЪ запекается 
миндальной шортЪ, обрЗзываюш. оной сЪ 
краевэ5 ножемЪ , выкидываюшЪ на блюдо 
подставленное, снимаютЪ бумагу, и опяшь 
обернувЪ ‚ снимающЪ обечайку. 

С. Жестлнаял форжи. 

Аля миндальныхЬ шоршовЪ, бискви“ 
шов и шому подобныхЪ имЪютшЪ жесшя- 
ныя формы разной фигуры, кои пирожно- 
му придаюшЪ красивосшь; оныя должны 
бышь разной величины; бываюшЪ оныя 
самыя малыя серлечкомЪ, Запекаемое вЪ 
ниХЬ пирожное упошребляюшЪ кЪ об- 
о для украшеня большихЪ шор- 
ШовЪ, | | 


Из ый и 


Т. Приготовленте. форм. В 

Формы жестяныя или м$дныя дол п 

жно содержашь вЬ чисшош5 и сухосший @ 
и предохраняшь ошЪ ржавчины;  упошре- 
бляя же оныя, должно намазывать расшо- 

пленнымЪ коровьимЪ масломЪ, чшобЪ сБАЪВ мо 

онаго ‘довольный слой; пошомь. усыпашь ож 


шолченымЪ пшеничвымЪ сухаремЪ , сколь- 
ко присшанешЪ онаго кЪ маслу. СЪ гли- 
няными и бумажными Формами должна 
также посшупашь, ошЪ сего ` пирожное! 
выходишЬ чисто. 

У. 3406н2е `тёсто. 

КЪ приго'повленио различнаго пиро-’ 
жнаго шоршовЪ и пашшетовЪ м$сяшЪ ш$-. 
сшо , здобнымЪ ‘называемое; оное при-| 
толювляешся. разными образами. | 
1) Взяв равную долю сала или масла ко». 

ровьяго прошияЪ муки, стереть вм. 
сб, выпустить кЪ шому же шри или. 
четыре яйца, и подливь молока за- | 
мБсишь не очень крушое шЪепто, 
2) На хлБбенномЪ стшолЪ см5фшашь пол: | 
фунша масла коровьяго СЪ фуншомЪ о до- | 
брой гивеничной муки и нфсколько вы- о 
мять, потомЪ подбавишь  ошЪ ‘ченые 
рехЬ до пяши яинЪ, на винБ разболиан“ 
ныхЬ 6езЪ приложентя муки; и сифшашь 
это СЪ итБешомЪ; оное пошомЪ н$сколь: 
ко разЪ перекатывается скалкою, опять 
складывается и вновь раскатывается, 
8) Этои?ЪЬ послБднй родЪ здобнаго шФеша }} 
‘лучше перьваго, и ЕЪ жаркое лЗинее | 
вре- 


время способнфе слоенато шФеша, по- 
тому что `шеплоша удачЪ послБдняго 
эчень препяшсшвуешЪъ. 
| Ф. Слоеное тбёсто. 
Называешся это и’Всшо слоенымЪ по- 
шому ‚ чшо изЪ онаго дБлающЪ разное пи- 
рожное, изЪЬ слоев сосшавляемое. 
1) ВЪ лучшую муку, (на пекарномЪ стол 
’кучкою насыпанную, выпусшить н5сколь-` 
_ ко яиЦЪ, положить кусокЪ сала или ма- 
сла величиною вЬ яйцо куриное; и пил 
лишь воды или молока; изЪ сего за- 
м5сишь крушое шфсшо, ачшобЪ оное бы- 
ло не слишкомЪ швердо, бишь ладонью 
до шЪхЬ порЬ, пока свалянное вЪ хл56Ъ 
‚ ошЪ ударовЬ ладони сдавясь, опяшь взду- 
‘вашься будешЪ кЪ верьху; послФ чего 
раскашашь оное шонко, положить на 
оное перемышаго и осушенаго коровьяго 
масла; шФБешо должно быть раскатано 
шире, нежели наложено масла, чтобЬ 
оное охвамишь и шБситомЪ покрьйвь. мо- 
‘жно было; по совершенти сего опять 
исто раскаташь сколько возможно 1!о- 
не; шогда концы шБсша сЪ оббихЬ сшо- 
ронЪ загнушь на средину, стиБсть и 
опяшь раскашашь, но ‘не шаково шенко, | 
какь вЪ перьвой разЪ; пошомЪ опяшъ 
загнуюь на средину по прежнему , иеше 
раскатать, но не шаково тонко, какЬ 
во впорой разЪ было, и сваляшь ко 
Упошреблентю въ шоршы, пашшешы, и 
Прочее.  Мноме повара  еначала пол» 
И 3 | ли 
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ливаюшь "Ао реиато уксусу, и или | 


ВЪ шЪсшо, ча ая, что. оное а, того У 
чше будетЪ слоищься; однако стя под- | 
мЪсь. совсБмЪ не нужна, и приписывае- | 
маго д висшвтя не производии?. 
и. 2) Другой способЪ дЪлашя слоенаго шб- ' 
°— сша сАБдующий: возьми на шри фунша | 
лучшей муки два или полшрешья фун- 

за масла коровьяго, сдБлай вЪ срединЪ 
муки круглую ямку. положи вЬ нее. н$- 


лица, смБшай это вЪ сдФланной ямкЪ, 
| подлей доброй холодной колодезной во- 
. ды и замЪси. ‘посреденвенно крутое гтБ- 
со; выминай это шЪсшо на пекарномЪ 

стол гораздо ‚ посыная очень шонко 
мукою, чшобЪ ош$сшо не приливало; 
потомЪ дай оному не много посшояшь, | 

чшобЪ пропишалось; раздЪли погда шЪ- | 

сшо на при или чешыре доли, (и рас- 

кашай каждую долю особливо, шолщиною 

около пальца. 

‘предь шЪыЪ, будешЪ вымьипо и пошомЪ 

опять положено вЪ хожднию воду, по- 
лучишЪ оное ошЪ шого швердосшь у стя 
швердосшь масла`коровьяго сосшавляешь 
ь тлавную пошребность для слоенаго’ ш$- 
ста; почему и при перемыван?и масла 
должно шакЪ постунашь, чшобЪф руки 


и вЪ ономь переминать, дабы масло все- 
-Тй® удерживало швердость; есшьли пре 
| ь Иб- 


сколько кусковЬ вымышаго масла, и два |. 


Когда масло за два часа _ 


СЪ масломЪ держашь вЪ холодной водБ | 


1 


'ли] небречь эшо, масло ЗВЪ рукахЪ раз- 


} 
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мякнешЬ, и шогда не выдешь изЪ него 
слоенаго шЪсша. 


По сему изЪ мягкаго масла никогда, 
нельзя ожидашь, чшобЪ вышло слоеное 
шБсшо, но наблюдашь вышеписанное, 
ибо повара уловки своей не ошкрывающЪ, 
чпзобы им ть славу шу, чшо слоеное ш$- 


-сшо одни только они сдВлашь умБюшЪ. 


Когда масло коровье между двухЬ’ 
полошенцовр будешЪ начисшо осушеноа, 
разд5лишь оное- на шри или четыре до- 
ли, какЬ и шБошо, но чшобЪ части 
масла были меньше, нежели шФста, да- 
бы оное вЪ ш$сшо завернушь можно бы- 
ло; возьми шогда долю раскашаннаго т$- 
сша и часшь масла, расклади оное тон- 
кими жеребейками по шФсшу, наложи 
сверьху кусокЪ раскашаннаго-же итБси!а, 
а пошомЪ масла и шакЬ далЪфе, пока 
все. положено будешЪ; послЗднему дол- 
жно пришши на верьхЪ шФеша, шогда_ 
заворачивая края, раскатывать , опять 
загибать и опяшь раскашывать; по 
совершенти сего до шрехЪ или чешырехЪ 
разЪ шЪ$сшо получишЪ насшоящую свою 


доброту . 


Когда слоенато шЁста потребно не 
много, на примфрЪ для малаго паципета, 


_иИзбирающЬ крашкй пушь, раскашывая 


Исто вдрутЪ ‚ раскладывающЪ по. оно- 
му шонкими кусочками масло, раза два 
о: 34» 


загибающь и по вышеписанному ра- 


скашываюшьЬ. скалкою. 
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3) ешь и иные способы пригошовлентя | 


слоенаго ш$фсеша, но два выше описан- 


ныхЬ у насЪ упошребишельнзе, и неё | 


ДОВОЛЬНО ИСКуУСсИвшимся пирожницамь } 


вшорой способЪ удобн$е, ибо вфриБе 


удашься можешь , нежели перьвой; не’ 


худо сперьва сдВлашь опышы вВЪ маломЬ 
количесшв$. ‘Хорошее слоеное 1т$сто 
должно считать за шмастерское д$4о; 
нБшЪ ничего хуже, когда это шФешо 
слипнешся , и поданЪ будешЪ на сшолВ 
пирогЬ или пашшешЪ сЪ закаломЪ. 
Х. МлеЮюе тЭсто. 
Это птБешо сосшавляешЪ , шакЪ ска- 
зашь, средину между шфФсешомЪ здобнымЪ 


и крутымЪ, зажженымЪ называемымЪ; два. 


способа приготовлентя онаго: 
1) Возьми доброй муки, сошри СЪ нею 


полтора фунша бЪлаго ‘добраго свинаго. 


сала ‚ разведи оное четырью яйцами и 


молокомЪ шакЪ, чшобЪ осшалось крушо; | 


посоли и сомни оное довольно крушо.. 
2) Возьми на фуншЪ муки полфунша ма- 
сла коровьяго, кошорое прежде вымышо, 


ноклади вЬ муку кусками и мЪси, сдБ-_ 


лай ямку вЪ ш5сешЪ, куда выпусши три 
яйца, смочи шБешо самою холодною во- 
дою, переваляй и вымни; воду должно 
‘подливашь мало помалу , чшобЪ шБсшо 
не. сдЪлалось мягко, но осшалось бы 
довольно КруШо, и. 

| 3) 


с М, ЗИ 


ет 


3) Перьваго рода што сте берушЪ для 


большихЪ пашшешовь сЪ говядиною, око- 
рокомЪ и прочимЬ дБлаемымЪ; наклады- 
ваюшЬ онаго, по надлежащему, чтобЪ. 
дно и закраекЪ были шолщиною вЪ доб- 


°рой большой ручной налецЪ; вшораго же 


рода здБсь ‘описанное ш$сшо идешь на 


° лучние пашшешьы` <Ъ цыпляшами, толу- 


бями, рлябпами, ягняшиною, и проч. 
Естьли употребить муку крупичатую 
и больше масла, ш$Фешо выдешЪ нЪ- 
жнЪе , и можешь бышь упошреблено во 
всяк1е шориты. 
п. Зажженое ‘водяное тбсто. 
Это шБешо употребляется на самые 


больше пашшешы; два изв5сшниФицие ро- 
да приголтовлентя онаго слЪдуюние: 
т) Возьми сшволько средней муки, сколь- 


ко нужно, разровняй оную на пекарномЪ 
стол5 шакЪ, чтобЪ по. срединЪ сдЪла- 
лась яма, а вокругЬ закраекЪ, и по- 
соли ; пошомь налей кипатку, и мни 
руками до ифхЪ порЪ, какь шФешо сдЪ- 
лзешся крушо; погда оное раскаптывать 
и валять, наблюдая, что чфмЪ боль- 
ше оное валяется, ШБМЪ шверже вы- 
ходи, вь чем и состоишЪ лучшая 
добропта его. 

3) Возьми н5сколько хорошей муки, и по- 
ложи доброй кусокЬ масла коровьяго 
по мВрБ шфФеша, или доброты, каковой. 
оное имфшь желаешь, вЪ воду, на вото- 
рой иБсшо мЗсить; приставь воду сЪ 

2 у ма- 


| ‘масломЪь ‘на огонь, и когда начнешь 
кипфшь,; шо присшулая кЪ зам Бшива- 
нгю, захвашывай широкою ложкою воду 
СЪ масломЬ, и выливай вЪ мВшаемую 
муку; но смотрЪшь ого, чшобЪ сна-. 
чала масло все положено’ было. 
3) Оба рода сего’ шЪВсша служашЪ для’ 
шакь называемыхь накладныхо паште-. 
77086, иЗЬ коихЪ можно дБлашь всяктЯ 
Фигуры; ‘на мягкомидб и слоенотб тёф-. 
7ф не бываето ‘никакихб украшешй. 
| ` Перьзаго рода пр5еное это шБсию, ко- | 
шоргго по испечени не ВдяшЪ, служищЬ. | 
| 
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для’ самыхЪ большихЪ накладныхЪ па- 
штетовь сЪ окорокомЪ оленины, ‘ин- 
дЪикою, и проч. вшораго же рода шВешо 
упошребляешся для меньшихЪ пироговЪ, | 
каЕЬ -по сЬ зайцемь, ушкою, каплу- | 
номЪ ‚ цыпляшами и голубями; посл$д- 
‚нее шБ5сшо вЪ печенти можно кушать. 

Ч. Кларь- или жидфое тфсто для разнаго пирожназо.` | 

Кларь называешся шо жидкое шФсшо, | 

кошорымЪ покрывая мясо, плоды и шравы, | 

| запекающь. | 

' ” \) Ноложишь лучшей муки вЪ глубокомЪ | 

| `блюдБ, и_ на прим5рЪ на полфунша му- | КО 


с мо м вы нев 


д. 


кй шри или четыре яйца, одно по од- 
номЪ выпуская, СЪ прибавкою розовой | 
.Г воды и пряносши, какой угодно, шакже | \ 


ложку свЪБжихЪ дрождей, и замфсишь, | к. 
| Естьли иБсшо ошЪ яицЬ не будешЪ еще || Ж 
довольно жидко, подлишь н5сколько пи- | © 
ва; однакожЬ шЪешу не должно бышь | В 

| сшоль- — 
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етолько жидку, чтобЪ оное расплыва- 
лось сЬ шого, “то вЪ немь запекающЪ; 
послЪ. шого сшавяшЪ эшо шЪетшо зЪ 
шеплое м5сшо, чшобЪ прежде упошре- 

’блентя н5сколько повзошло; однакожЪь 
_ мМБешо эшо не должно бышь сшолько 
горяче, чшобЪ шЪешо припеклось. 
3) Возьми. на пригорсни муки неболь- 
шую горсшочку шолченаго сахара, и 
см5шай со взбитыми прежде 6Ълками 
оШЬ двухЬ или шрехЪ яинНЪ шакЪ, чнобЪ 
шБсшо вышло нВеколько гусшо; итогда 
подлить просшаго зинограднаго вина, 
чшобЪ сдБлалось ни жидко, ни тусшоу 
эшо шЗсшо, пошому` чшо оное 6езЪ дро- 
ждей и не всходишФ, можно замЪсивь , 
шошчась упошребляшь; служишЪ оное 
КЪ запеканю вЪ нем плодовЪ и шравЪ, 
‚апо спечени должно посыпашь сахаромЪ. 

Ш. Ожищенное масло Коровье, 

Очищенное` масло коровье упошреб-” 


| зяешся вЪ разное пирожное, кЪЬ сообщентю 
’ юному несравненно лучшаго вкуса, нежели 
` каковЪ бываешЪ ошЪ масла неочищеннаго. 


Во многихЪ домахЪ разное пирожное, ка- 
ковы куири, узлы и шому подобное, жа- 
ряшф вЪ неочищенномЪ масл$; но шаковЬ 
бываетЪ и вкус, а особливо когда. Беть 
ихЬ горячтя; почему вадлежитЪ знашь, 
как масло очищать, и на ономЪ о пиро- 
жное вкуснфе сдБлать. Обыкновенн иний 
с10собЪ очищашь масло слБлдуюний: столь- 


Ко масла. коровьяго , сколько нужно, при» 


— сша» 


му на а ло | во х | 
почти не примфшно вариться; ибо, естьли_ 
на сильномЪЬ жару, оное вдругЬ закипишВ | 
и пошемнЗешь , утратишЪ свою силу. | 
ПБну сЪ онаго снимать совсВмЪ ве нужно, _ 
ибо оное само собою очишаешся _шмЪ, 
что 'п$на вверьху скипаешся вЪ перенон-\ 
ку, а соль и сорЪ на дно садяптся. | 
КакЪ скоро масло очисшится, снять 
оное сЪ огня, и дать н$сколько усшоять- 
ся; послБ чего верьхнюю нечисть искусно 
сняшь ложкою, а чистое масло сквозь си- 
шо слить вЪ сухую кастрюлю ‚, оставивЪ 
соль и сорЪ на днф; шогда масло готово 
будетЪ ко ее 
Не рБдко видима бываетЪ на пиро-. 
жномЪ пФна очишеннаго масла; это соста- 
вляешЪ знакЪ, что очищенте произведено 
не по надлежащему, или вЬ жаренти не- 
довольно разгорячилось, или слишкомЪ 
раскалилось. Есшьли масло вЪ жаренти не 
довольно разгорячилось, шо не можешЪ , 
так сказашь, пирожнаго одолиь и ЛЯ 
шого пфнишся; естьли же масло вЪ жаре- 
ти слишкомЪ раскалишся, пошемвФешЪ, | 
сдЪлаешся безсильно, и равпом Брно й 
всиБнишся. | 
`По сему надлежащимъ образомЪ очи- 
щенное масло вЪ жарени должно полу- 
чить достаточную горячностшь, ‘что види- 
мо по дБижен!тю его вЪ кастрюлВ; нужно 
бросишь кусокЪ шБсша шого, кошорое вЪ 
немь 
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‘немЪ жарено будешЪ; есшьли оное упа- 


дешЪ на дно, масло еще не довольно раз- 
торячилось; когда же масломЪ будешь взби- 
ваемо кЪ верьху, сшепень горячести его 
надлежаций , и можно въ ономЪ пирожное 


жарить, 


ЖаривЪ, не должно класть пирожнаго 


Абольше, сколько масло онаго одолФшь мю- 
Ужешь; сте примБчаешся пошому, что ма- 
сло начнешЪ пфниться; наблюдая все это, 
можно масло все истрашить’ вЬ жаренти, 


пока онаго вЪ касшрюлБ не осшанешся ни- 
Я чего. 


Г) Вафли. 
Возьми пр$5снаго н$фсколько взварена- 


|то и пошомЪф опять осшывшаго молока , 
| положи. кружку вЪ небольшую бытылку 


мфрою доброй муки въ горшокЪ, и подлей. 


| полФфунша расшопленнаго или озишеннаго 
| масла коровьяго, добрую ложку св жихь дро- 
| ждей, положи чешвершь Фунша шолчена- 
| то. сахару, нёсколько розовой воды, шол- 


ченаго кардамону и мушкашиаго пивфша, 
и не много шеплаго молока; взбивай эшо 
деревянною ложкою или голичкомЪ пова- 


| реннымЪ ‚ подбавляяя КБ’ шому мало по- 


малу восемь или десяшь яицЬ, продолжая 
взбиванте, и напослБдокЪ шеплымЪ моло-. 
КомЬ разведи до жидкости, каковая нужна. 

Вшорой еще крашуайций способЪ ‚, ко- 
Т4а взявЪ восемь яичйыхЪь желшковЪЬ, доб- 
РЫХЬ дрождей, шерой лимонной корки, 
полфунша свфжаго м нБсколько соленаго 

| мд- 


масла коровьяго, около полубушылки свЗ» 
жей смЬшаны ‘и столькожЪ молока, СЪ 
мукою замфсишь вЪ шЪфсш9, и. посшавивь 
в шеплое мБешо, дашь взойши. 
Еше иной способ кь сосшавлентю ва- 
фельнаго шБеша слВлующ: сбить во- 
перьвыхЪ ВЪ торшк$ ФуншЪ доброй муки 
сЪ шремя чешвершями. фунша очишеннаго 
масла, и продолжая сбиваше, положишь 
мВлко столченаго. пшеничнаго сухаря, 
шесть особливо разболшанныхЪ яицьЬ, двВ. 
ложки дрождей, шертаго мушкашнаго ор’-= | 
ха, лимонной корки, кардамона; и двБ. 
ложки шолченаго сахару; напослБдокЪ еще 
‚ СЬ добрую бушылку смфшаны, и эшошЪ | 
рае вщорЪ поставишь’ на два часа вЪ шеп- | 
‚ ломь мБешБ, чшобЪ прежде печевтя взо- |} 
шло; нЭкошорыя подм5шиваютЪ кЪ шо- | 
му же. двЪ горсши мягко сшолченаго мин- | 
далю. Комуже угодно, чшобЪ вафли вну- | 
три ‘были. очень желты, не подкладывая || 
шафрану, упошребляшь кЪ’ сему желшокЪ |) 
яица, густо < сваренаго, и пошомЪ высушен- |) 
ный; желшки растшеревЪ вЪ шолкушкЪ, | 
смфшашь сЪ ш®сшомЪ. х 
т) КЪ запеканно сего пирожнаго должно 
имфшь особливое шакЪ называемое, ва- 
Ффельное жел$зо‘или клещи; оныхЪ. пу- 
кли обыкновенно бывают? Ъ четвероуголь- 
ною формою, внутри <Ъ малыми! пере- 
‘кл5шками и углублентями ; бывающЪ 
же си клещи и с сердисобразшою Фор- 
мою. 
` 2) 


м С 


|2) Приступая кЪ печентю сего пирожнаго, 


ие, деть 58 


п ее иен тв, тет тете 


п Е анти - оо, ом р ты 


должно клещи сперьва СЪ обБихЪ сшо- 
ровЪ разгорячишь, вышереть начисто 
‘и смазашь масломЪ; вЪ слФдешв!и ма- 
‘слом не должно мазать прежде, пока 
еше вафли свободно выходяшЬ. 


|3) ТБешу‘должно быцуь ни жилку, ни густуз | 

насшояний размБрЬ эшой густоты, ко- 
тда захвашив5 шФеша на средину кле- 
шей и поворачивая оныя, ш$сшо ра- 
вно по онымЪ ‘расплывешся и само со- 
бою осшановишся. 


$) Вынушыя изЪ клещей вафли ‘должно 
подержашь прошивЪ огня на, блюлб, 
ч1106Ъ оныя. позасохли и разсыпались; 
когда же оныя вынимая изЪ клещей, 
класшь друтЪ на друга ‚ ошмякнутЪ он 
и сдВлающся какр блины. 


|5) Должно смошрЪть того, чшобЪ вафли 


н$сколько поджаривались; для чего кле- 
щи не должно и вЪ излишне силь- 
номЬ огнЪ. 


| |6) 'Пекши вафли наскоро, нфкошорыя дер-_ 


жать клеши на преножник. надЪ пла- 
менемЪ ; но вЪ этомЪ случаЪ можно ва- 
Фли легко поджечь и сообщишь вкусу 
ихр пригарЪ. 


| 7) Вафли подсыпаютЪ сахаромЪ; оныя 


считаются у насЪ за среднее блюдо , 
которое можно ставить и. предЬ зна- 
комыхЪ гостей , ‘подавать посл обла 
гостямЪ, званымЪ на кофе, потому 
Часть ИИ. Отдёл. г.’ Т ‚о эмо 
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чшо пригошовленте ихЬ легко и не шре- 
буешЪ многаго времени. | 
о И) влинцы. 

ВзявЪ самой доброй пшеничной муки, 
восемь яичныхЪ желшковЬ, свЪфжей см$- |) 
шаны, молока, нфсколько масла, дрождей |. 
и коринки, замБсишь ВвЪ шБешо больше || 
жидкое, нежели гусшое, и поставишь вЪ | 
шеплое мфсшо, чшобф шфешо до печентя | 
взошло, 
г) Блинцы пекушЪ на желФзной сковоро- | 

дЪ на угляхЪ; въ разсужденйи подмазы- | 
вания сковороды должно посшупашь 
шакже, какЪ сказано о вафляхЬ. 

2) ВЪ нфкошорыхЪ домахЪ блинцы си пе- | 
‘кушЪ безЪ дрождей; но шаковыя н$- | 
сколько шяжелы для желудка. 

3) ТБета на сковороду должно наливать 
не шолсшо, а лучше шонко, и смо- |} 
шрфшь, чшобЪ не пригор$ло. Наливане | 
шЪ$сша производишся шакЪ: захвашивЪ 
вЪ ложку шВсша, вылишь на средину |’ 


сковороды, и оную вЪ рукахЪ поворачи- | 


вашь на всЪ сшороны, пока итБсшо всю- 
ду распросшранишся. 

4) Испеченые блинцы складываюшЪ на 
блюдЪ друтЪ на друга, и каждый снявЬ 
СЪ сковороды, помазываюшЪ масломЪ ; 
но боле упошребишельно блинцы си 
пересыпать шолченымЪ сахаромЪ сЪ ко- 
рицею, и не мазавЪ масломЪ, свернуть 
прубочкою, -и укладывашь на блюдЪ 
рядомЪ, или иБсколько рядовЪ. Кому 

уго- 
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утодно, чтоб блины н$Феколько дней 
пролежали св$жи, не должно оныхЪ свер- 
шывашь порознь, но скласшь друтЬ на 
друга вЪ глиняномЪ блюд$; в эшомЪ 
случа5. одинф шолько верьхн!й блинЪ 
’высохнешф, ‘прочее же вс осшанушся 
свЪжи. ой. 
5) Блинцы СЪ вафлями сосшояшЪ вЪ од- 
дом сшепени и счишаюшся за сред- 
нее блюдо. ВЪ Голланди блинцы обше 
СЪ вафлями больше уважаюшся, нежели 
у насЪ. 
ИП) ЧереленниЕЬ. 

Взяв доброй муки, восемь яичныхЪ 
желшковЪ, шеплаго молока, н%Ъсколько 
шолченаго сахару, полфунша крупнаго и 
полфунпа мФлкаго изюму, шершой ли- 
монной корки, чешыре ложки дрождей, 
мфшашь вЪ посудинЪ до шБхЪ порЪ, какЪ 
мушовка или ложка, въ шФешо эшо вош- 
кнушая, будешЪ осшанавливашься; прежде 
запекантя шфсшу эшому должно взойши.- 
т) Это пирожное вЪ черепнЪ его или фор- 

м$ запекаешся ВвЪ печи, а по вынунии 
должно вЪ форм остынуть , безЪ чего 
легко можеш вышши сЪ закаломЪ. 

2) Кушанье это счишающЪ средствен- 
ны.иб. ; | 
3) Но пертой черепенникб состоишЪ вЪ. 
’великомЪ уваженти , когда будешЪ при- 
тотовленф слБдующимЪ образомЪ: пол- 
Фунша масла коровьяго должно расти- 
рашь вЪ сшупкЪ до шБхЪ порЪ, какЪ 

За ° оное 


‚оное превратится ‘`вЪ смВшану; приба- 
вишь КЬ тому полбущшылки снимокь ш. 
е. свфжей смфшаны, десяшь яичныхь | 
желшковЬ, шри цВлыхЪ яйца, четыре | 
„ложки дрождей, мушкатнаго цвЪта, не | 
много соли, фуншЪ сЬ осьмухою муки , 
коморую подсыпать мало помалу во 
время мБшантя. Когда сто вЪ формЪ 
довольно взойдешЬ , поставишь овое вЪ 
печь шогда, какЪ сильный жарь, вЬ ней 
пройдешЪ ‚ впрочемЬ пирожное ‘легко 
 пригорЪшь можеть и получить. черную 
корку, а оной слЪлуешЪ быть желто- 
'вашо: шемной. ЭтошЪ шершой черепен- 
никь вВЪ нижнемЪ ‘классЪ особь средня- 
го состоянтя считаешся главнымб блю- 
00 на пирахЪ ‚ каковы свадьбы и кре- 
стины, а‘ посшавляешся съ ‘прочимЪ 
пирожнымЪ. | 

4) ТакЪ называемое Гажбиуреское пиро- 
жное надлежишЪ вЪ стю же сташью: сше- 
- решь полфунша масла коровьяго вЪ см$- 
тану , прибавляя чешвершь фунта тол- 
ченаго сахару, семь пфлыхЪ яиЦЪ м. е. 
б$лки и желшки, шолченаго мушкаш- 
наго ивфта, съ пБлаго ‘лимону\ обтер- 
шую’ корку, фуншЪ сЪ осьмухою муки, 
подлишь шесть ложекЪ дрождей, и взм$- 
шавЪ, поставить, ч106Ъ. взотло; пиро- 
жное это запекаютЪф также вЪ АИНЯНОЙ 
черепнв, и состоишЪф во уважении за 
главное блюдо. — 


ее ДО 


5) Когда облупленнаго и вь ступкВ стер- 
шаго миндалю подбавимь вЪ шЪсто 
прежде описаннаго просшато черепенника, 

’это о пирожное` будешЪ удобрено, но`не 
можешь’ счишаться наравн® ©Ъ шер-_ 
_ шымьЬ черепенникомь и ГамбуртскимЪ пи- 
рожнымь. 

6) Чшо и какь всБ’ формы пирожнаго 
прежде положентя вЪ нихЪ шФеша ма- 
зашь должно, о шомЬ уже прежде. еди. 
ножды навсегда сказано. 


Г) ПяшЕи . 


ВзявЪ лучшей муки, десять яичныхЪ 
желтков и нФсколько смФшаны, за- 
мВсишь вЬ шБешо несколько крушое, рас- 
катать оное сколько возможно тоне, по- 
верьхность онаго помазать распушенымЪ 
коровьимЪ масломЪ, и усыпать шолченымь 
сахаромЪ сЪ корицею. 

т) ПодЪ это пирожное подкладываюшь бу- 
магу, которую, чшобЪ не припеклась , 
должно мазашь , шакЪ какЬ сказано о 
формахф. 

2) Пышками пирожное это называешся по- 
тому, чшо вЪ печенти вздуваешся ‚, и 
получаешЪ на себЪ мнопе желваки; печь 
не должна бышь очень горяча ‚ вЪ про- 

°шивномЪ случаЪ пирожное можешь при- 
тор5вЪ ‚ потеряшь вкусЬ свой. 

8 Пирожное зшо вседневное; вкусЪ свой 
УдерживаешЪ вЪ свзжесши и не далЪе 
 сушокЪ. | 

\) 


У) Крендели. 

Для оныхЬ можно взяшь ш$сшо здо- 
бное, слоеное или мягкое, каковыя прежде 
описаны подЪ буквами У. ф и Х; по сд$- 
ланти надлежащимЪ образомЪ шЪФсша , рас- 
кашашь оное вЪ ллинныя круглыя палоч- 
ки, и свернушь вЪ изв5сшную Форму крен- 
делей. 

') Крендели передфлывающЪ на бумагЪ на. 
поваренной доскЪ, и на оной вЪ печь 
сшавяшЪ ; у кого есшь большой лисшЪ 
жесши, шому н5шЪ нужды ни вЪ бума- 
г, ни вЪ пекарной доскЪ. 

2) Для изюиныхв кренделей, ш. е. сЪ 
крупным и м5лкимЪ изюмомЪ см5шан- 
ныхЬ ‚ берушЪ шФсшо здобное или мяг- 
кое; естьли же упошребишь ш$сшо сло- || 
‚еное, шо, когда оное вЪ послФдн!И разЪ |} 
перекашываешся ‚ должно положишь не | 
много изюму. | 

3) Крендели составляюшЪ средственное 
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пирожное , иво многихЪ домахЪ пекушЪ || 


ихр на Рождесшво и вЪ Новой ГодЪ. Ко- | 
му угодно имбть пирожки, столлено |} 
(родЪ сайки) называемые, можно оные | 
дЪлашь изЪ помянуиыхЪ пуБешЪ, и ко- 
гда оные довольно длинны, сосшояшЪ 
вЪ равномЪ уваженти сЪ кренделями. 


УТ) Сливочное пирожное. 

ВзявЪф гарнецЪ лучшей муки, полторы 
бутылки гусшыхЪ сливокЪ или снимок , 
чешыре яичные желшка, полфунша масла 
коровьяго , кошораго часшь сминаешся с 


ш5- 


шфешомф, а н5сколько онаго положишь 

сверьху на передЗланныя лепешки , кои, 

сколько надобно, слБдуешЪ посыпать шол-. 
ченымЪ мушкашнымЪ цвфшомЪ и сахаромЪ. 

') ТБешо должно бышь ни крушо, ни 
жидко, и накладываешся на бумагу или 
жесть шонкими лепещечками. 

2) Печи должно, какЪ и для всякаго шон- 
каго пирожнаго ‚ н5сколько поосты- 
нушь , когда сажашь в нее это‘ пи» 
рожное. 

3) Пирожное се можешЪ ‘держашься н$- 
сколько дней вЪ доброш$ и свфжесши, 
‘счишаешся за среднее, хошя примБси 
ВЪ него довольно дороги, и оно изЪ 
вкусн5йшихЪ пирожныхЪ. 

УН) Остерб уресКое пирожное: . 

ИзЗЪ крупичашой муки со смВшаною , 
молокомЪ, дрождями, яичными желшками, 
мушкашнымЪ цвфшомЪ , изюмомЪ, шол- 
ченымЪ сахаромЪ ‘и розовою водою за- 
мБсишь ш$сшо, вЪ которое, когда оное ва- 


чнепф всходишь, вдавить не мало масла 


коровьяго кусками; по свалянти онаго вЪ 
круглую Форму, раскашашь на бумагБ 


‚ скалкою В палень шолшиною , и около 


края наклавЪ кусочковЪ масла, заворошитшь 

высокимЪ загибомЪ; нпиро:Ъ эшошЪ предЪ 

сажантемЪ вЪ нечь должно нашыкашь кон- 

ЦемЬ ножа, чшобЪ ве вздулось на немъ пу- 

зырей. м 

т) Когда пироЪ этошЪ поднимешся и 
принесен будешЪ кЪ сажаню вЪ печь на 


Та не- 


пекарной доскЪ, прежде сажан!я должно } 
’поверьхность его укласть кусочками сы- | 
раго’ не очень` соленаго масла, потомЪ \ 


довольно шолешо посыпашь корицею и 


простымЪ сахаромЪ; ЗакраекЬ препяш-о 
сшвуеш маслу сшекать; оной помазы-. 


васшся разбишымЪ желшкомЪ для кра: 
сивосши. о - 


2) Печь недолжна бышь горяча слишкомЪ, | 


ибо сильной жарЪ прижигаешЪ ‚ поверьх- 
носшь пирога, а особливо сахарЪ сЪ ма- 
сломЪ, шакф чшо оные почернЪвЪ, ли- 
шаютЬ весь пирогЪ добраго вкуса. 


3) Эшо вкусное пирожное пекушЪ у насЪ. 


во многихЪ домахЪ кЪ СвЪшлому Воскре-. 
сенью и Троицыну дню; оное можешь 


‚ служищь за гостиное; главная доброта, 


его зависишЬ ош шого, чтобЪ оное 
прежде печентя довольно взошло, и вЬ 


холодномЪ поко$ или погребЪ н$5сколь- о 


ко дней не шеряешЪ своего добраго вку- 


са. Малый городокЪ Остербургь вЪ сша-. 


ромЪ МаркЪ. ВрандебургскомЪь сообщилЪ 
пирожному сему названте, можешЪ быть 
пошому, чшо вЬ старину вЪ немЪ было 


оное больше другаго пирожнаго во упо- 
`пзребленти. 


УИТ) Маковыя оладьи. 
Когда на ночь прежде намоченный 


макЪ будешь растиранф, шо на каждую 
переширку ‚ или сколько вЪ сшупку вой- 
ши ‘можешь , класть по `два яйца и сЬ. 
маком еширашь; нашеревЪ маку довольно, 


под- 
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кно | подмшашь вЪ него крупнаго и дробнаго 


| 


| 


чин один 


п О И 


| изюму, сахару, корицы и’ облупленаго. 
вЬ ломтики изр$заннаго миндалю; смЪсь 
| спо накладывают Ъ на лепешечьи сдВАан- 
ныя изЪ шонко раскатаннаго здобнаго шЪ- 
ста СЪ закрайками; вмФсшо сахару мо- 
| жво вЪ макЬ класть пашаку. 
| 1) КрасивЪе могушЪ вытипи маковыя оладьи, 
когда оныя СЪ поддонкомЪ изЪ здобнаго 
ш$5стша запекать вЪ жестяной обечай- 
кь, какЪ прежде писано было. См. .бу- 
Г | 
|2) Маковыя оладьи вЪ н$фкошорыхЪ м$- 
стахЪ всегда пекушЪ кЪ ‘СвЪшлому 
Воскресенью и 'Троицыну дню за уважа- 
емое праздничное пирожное. Когда око- 
ло Троицына дня насшанешЪф шеплая 
погода, пирожное это долго держаться 
не можешь, но ошЪ. шеплошы окисаешЪ 
< и плБеневЪешЪ. 
1х) Сярныя оладьи. 
Натереть на шерку сладкаго сыру, 
которой дБлаешся безЪ соли `и шмину; 
натертой сырЬ  пошомф  стерешь вЪ 


| ступк5 СЪ яйцами, сахаромЪ, шолченою 
| корицею и малою долею шафрану; на ка- 


ждую переширку выпускаешся по два яйца; 
подбавивЪ вЪ эту смЪсь крупнаго и дробнаго 
Изюму , подобно маковымЪ оладьямЪ , на- 
кладывающь вЪ лепешки, сЪ закрайкомЪ 
сл$ланныя, изЪ здобнаго шеша. 
1) Это пирожное шакже красивЪе будешь. 
ВидомЪ, когда оное подобно Пре. 
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му запекать вЪ жесшяной обечайкЪ или 
на блюдЪ. 
3) Пирожное с1е праздничное, кошорое 
пекушЪ кЪ Свяшой и Семипкой недБлЪ, 
Х) ЛииниЕ или Кулинь. 


СвЪжаго и еше. благо, но уже 4о- 


вольно засохшаго, несоленаго сыру дома- 
шняго наперешь м$лко на шерку; этошЬ 


нашершой сырь смфшашть сЪ шесшнадцатью |} 


яичными желшками, кружкою свфжей см$- 
шаны , сахаромф, корицею, коринкою и 


небольшею часшью лучшей муки, на рас- 


кашанную СЪ закрайкомЪ лепешку изЪ 

здобнаго ш$сша, на мизинецЪ ручной шол- 

щиною наложишь и запечь. 

1) ПирогЬ эшошЪ праздничной, пекушЪ 
КЬ Святой и Семицкой недЪлЪ. 

2) Когда повысохнешЪ, вкусЪ его далеко. 
не шаковЪ., какЪ свфжаго. 


3) Когда на шонко раскашанное здобное_ 
шБсшо, кошорое пошомЪ помазано 6у-. 
дешЪ  расшопленнымЪ масломЪ, по-. 


выпашь сыру, нашершаго сЪ сахаромЪ, 
коринкою и корицею , называюшЪ это 
сырной пирогб; поливаюшЪ оной. н$- 
сколько сверьху св$жею см$шаною. 

ХОП Кудрявое пирожное. 

Замфси изЪ фунша муки, 36 золош- 
никовЪ ‘сахару шолченаго, на яичныхЪ 
желшкахЪ сЪ прибавкою розовой воды, 
малой доли см$шаны или молока, также 
растопленаго масла, шФешо, которое мо- 
жнобь было раскашывать скалкою; вы 

м5- 


® 


| 
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мЪси оное довольно, и раздБливЬ на куски, 
раскашай оные сколько возможно шоне, 

’ чшобф р$ЪзцомЬ можно было нарфзашь 

| мзЪ него длинныхЪ и н5сколько широкихЪ 

| полосокф; каждую полоску шЪмЪ же рБз- 
| ЦоМЬ по срединБ$ прорфзашь шри раза, 
| но шакЪ, чшобЪ концы осшались не раз- 
| р$заны; пошомЪ полоску вЪ полоску пере- 
| плесть, заворошишь и зажаришь вЬ очи- 

’ щенномЪ коровьемЪ масл$. 

| 1) ИзЪ худой муки пирожное эшо не хо- 

|  рошо. 

2) ВЪ нёкошорыхЪ домахЪ сахару вЪ_это 
пирожное не кладушЪ ‚ или очень мало; 
много сахаромЪ посыпаюшЪ на блюдЪ,. 
посылая на сшолЪ; кром$ помянутыхь 
пряностей нБкошорыя кладушЪ ВЪ нс: 
кардамонЪ. 

3) Кшо сберегаешЪ коровье масло, можешЪ 
оное смБшашь пополамф со свинымЪ 

| саломЪ, и оное очистить шакЪ, какЪ 

’ сказано подЪ буквою Ш о коровьемЪ 

маслБ. . 

4) Прежде, описывая очищенте масла, ска- 
зано, какЪ вЪ оном жаришь пирожное, 
чшо6бЬ вышло оное надлежащей доброты. 

5) Когда пирожное эшо опускашь ВЪ горя- 

| чее. очищенное коровье масло, скоро 

‘оное посп$ваешЪ; почему пирожное это 

можешЪ служить за пригошовляемое на- 

| скоро. о 

6) Кудри си или кудрявое пирожное во 
многихЬ домахЪ очень любящЪ; можно 

_ счи- 


и 


аль 


счишашь оное за гостиное блюдо вто- 
рой сшашьи, а особливо между прочи- 
ми блюдами пирожнаго. Много людей, 
оставляя прочее пирожное, принимаюшщ- 
‚ся за сте; есшьли оное хорошо при- |! 
гошовлено, шо вЬ заключенти сшола со- | 
спавллешь легкую и удобоваримую пи | 


Бо а 


ХИ) Уэли. 


Узлы составляюшЪ довольно извЪ: 
сшное'и пртяшное пирожное, кошорое при- || 
гоповляюшЪ различными способами; обы- |} 
кновеннфицие изЪ них слЪдующе: | 


1) Возьми пр5снаго молока и яиЦцЬ, взбей 
голичкомЪ СЪ прибавкою муки, чтобЪ || 
вышло жидковашое шБсто; присоли | 
оное н$Зсколько, и выдавливай вЪ шприцЪ 
в очищенное коровье масло, которое, 
должно бышь не слишкомЪ горячо. 


3) Возьми около полуторы бутылки прБсна- 
го молока, приставь оное вЪ кастшрюлЪ \ 
на угольной жарь, положи кусочикЪ не | 
очень соленаго масла коровьяго, вЪ ку- 1 
ринос яйцо величиною ; ‘подмфтай лу- 
чшей муки, сколько позволищЪ м$ра мо- 
лока, чшобЪ вышло совсЪ5мЪ сухое шЪ- 
сто; снявЪ СЪ огня, выложи вЬ глиня- 
ное блюдо, посыпь не много солью, му- 
шкашнымЪ пвфшомЪ и шафраномЪ по’ 

`®желаншю, выпусши два яйца, КОИМЬ дол- 
жно предЪ шЪмЪ полежашь вЪ теплой 
вод, мЪшай, ` прибавляя шаковыхЬ 
яиц, пока шфешо довольно ожидБешЪ, 
| и 
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и ВЬ валянти не будешЪ присшавать кЪ 
| рукамЪ. у 
|3) Возьми на фуншЪ лучшей муки бутыл- 
| ку пр5Ьснаго молока и малой кусочикЪ 
“масла коровьяго, приснтавь вЪ кастрюль- 
| кБ на огонь; когда начнешЪ закипать, 
| мБшай муку на огнф по шЪБхЪ  порь,. 
(| какЪ выдештЪ очень коушое ш$сто; вы- 
| ложи оное на пекарной сшолЪ, чтюобЪ н$- 
| сколько остыло, и перёваляй оное; по- 
| ложивЬ примомЪ вЪ него шершаго му- 
шкушнаго орфшка, также шолченаго 
’мушкашнаго пвБша и кардамона, выпу- 


ъ | Си зЪ шЪсто влшь яиЦЪ, ичисто вы- 
и | МЫШыми руками перемни СЪ ними оное; 
ь | ПошомЪ выпусши еще чешыре или пять 
в | ЯИЦЪ, опять валяй и продолжай до шФхЪ 


порф ‚ какЪ шБсшо сдФлается столько 
вязко, чшо можно будешЪ оное вверьхЪ 
растягивать. На фунтЪ муки потребно 
около двенадцати или четырналиати 
| ° ЯИЦЬ, а 15сто чё мб больше валять 
| и мбсить ‚отВиб лучшие выдетб. 

4) ТБето сего пирожнаго продавливается 
‚ВЪ жестяную трубку или шприЦЪ, имБ- 
ющий вЪ кони отверзиме звБздочкою , 
посредсшвомЪ песшика, вЪ горячее масло; 
пролавливая складывать это пирожное 
узлом или подобемЪ свернувшейся 
змфи. ` | т 

5) Во время жарентя должно узлы поли- 
вать масломЪ, чтобф оные лучше взлу- 

лись; почему вЪ разсуждени сего ый 

- Мо: 


<“ чы 


мБрентя не должно узловЪ класшь въ ка- 
сшрюлю вдруть по многу. 

6) ВЪ разсуждени сего пирожнаго должно | 
очень наблюдашь прежде писанное обЪ 
очищен!ти масла коровьяго, не должно же | 
оное пережаривашь; наружный видЬ она- | 
го должень бышь желшовашо-шемный. | 

7) ИзЪ описанёя сего пирожнаго видимо, | 
чшо пригошовлен1е онаго не шакЪ легко, 
какЪ предшедшаго, почему, вЪ кошоромЪ 
дом н5шШЪ поварихи, Хозяйка не часшо 
должна оное гошовишь. 

8) Узлы сосшавляюшЪ гостиное пирожное | 
второй статьи, кошорое на пирахЪ сша- 
вяшЪ на столь при прочемЪ главномЪ 
пирожномЪ 5 можно же украшать оными 
больштя блюда сЪ другими печентями. — 

9) Еше должно вБдать, чшо изЪ выше-_ 
писанныхЪ пригошовленйй узловЪ перь-_ 
вое шФешо вседневное, а прочтя гости- - 
ныя, ибо пирожное изЪ них вкусн5е 
перьваго. 

то) Ошличаюшся отЬ предшедшихЪ сахар- 
ные узлы; тЪсешо для нихЪ берешся вшо- 
раго и тарешьяго рода; различ!е же со- 
сшоишЪ вЬ шомЪ: чшо когда кладушЪ 
яйца, прибавляюшЪ$ шолченаго сахару, 
корицы и шершой лимонной корки; впро- 
чемЪ иэшо пригошовлене счишаешся за | 
тосшиное пирожное. ны | 

ХИП) Француз я оладьи. 
Пирожное это вЪ Н$мецкой земл$ на- 
зываешся Офисе: Зое ш.е. снфговой де. 
ШЬо- 


— пЪешо кЪ оному шо же, чшо для узловЪ; 

— зацфиивЪ онаго широкимЪ крючкомЪ ма- 

| лой комокЪ, жаряшЪ вЪ горячемь очишен- 

| номЬ масл ‘коровьемЪ. 

| 1) Оладьи си должно доле держать вЪ 
горячем маслЪ, нежели узлы, безЪ чего 
они не пропскушся; надлежишЪ же ихЬ 
поливашь часшо масломЪ сверьху. 

‚) Эшо пирожное вседневное ;. но можно 


онымЪ украшашь блюдо сЪ главнымЪ пи- 
рожнымЪ. 


_ ХИ) Померанцевой пирогь. 

° Для сего пирога пошребна гусшоватая 
| молочная саломаша, приготовляемая шако- 
| ВЫМЬ образомЪ: разболшать вЪ молокБ 
`’вБсколько лучшей муки, вылить въ варя- 
щееся молоко, и мфшая сваришь до гу- 
‹шошы размазни каши; шогда смФшай 
ФфуншЪ св$жаго вымышаго масла коровья- 
то сЪ двенадцаиью яичными желшками, кЪ 
чему подбавишь полфунша м$лко столче- 
наго сахару и обтершой корки сЪ шесши 
торькихЪ померанцевЪ ; весь замЪсЪ взби- 
звать к одной сшорон$; когда молочная 
саломаша остынешЪ, мБшашь оную СЪ ма- 
сломЪ и прочею смсью, пока Ви до- 
вольно гусшое шЪсшо. 

1) Пироть это можно запекашь вЪ обе- 

чайкБ ‚ шакже и вЪ особливой форм$. 

2) Пирожное. это гостиное. 


ХУ) Швейцарской пирог?. 
Взбивашь вЪ горшкБ сЪ прибавкою 
а лузщей муки, н5Бсколько мЪлко 


сшол- 


сттолченаго сахару, мушкатнаго цзБша | 
и малой лоли соли, смачивая молокомв 


шеплымЪ столько, чтоб можно было сваз 


лять; пошомЪ’ взбивать десяшь или двез | 


‘надцашь яицЪ по мЬр$ шого, больше или 
меньше положено. муки особливо, посл$ 
прибавив добрую часть расшертаго, коз 
ровьяго масла ; но взбиванте производить 


не до ‘таковой густошы, чшобЪ уже взби- |} 
вашь не можно было; прибавить ВЪ 2110 | 
развареннаго` изюму и шонко изр$Взаннаго 1} 
миндалю; все вышеписанное смВщавЪ, | 
поставить , чшобЪ взошло, и послЪ за- 
печь вЪ приготовленныхЪ жесшяныхь фор- | 


мах. или въ обечайкЪ. 


1) Можно же это шФетшо запекать и вЪ | 


глиняной череинЪ. 


2) Швейцарской пирог состоитЪ въ} 
числ$  гостинаго пирожнаго второй | 
стаптьи, | 


^ 


ХУП) Вбнсой пирог. 


`ВЪ полфунша растершаго ' коровьяго |} 
масла, продолжая шрене, положишь | 
один по одному шестнадцать яичныхь. 


желшковЪ и четверть фунша толченаго 
сахару, добрую ложку дрождей, стертую 
лимонную корку, около полубушылки см$- 
маны, примфшавЪ кЪ тому мушкашнаго 
ив$та или орфшка по желантю;  пошомЪ 


оставиитеся ошЪ желшковЪ бЪлки взбишь. 


вЪ густую пБну и сЪ добрымЪ фунтомЪ 
лучшей муки, смфшавЪ все это, налишь 


вЪ приготовленную форму и посшавить, 
что- 


м = оьзъьены< 


па | чапобы взошло ; когда шФешо всходишь 
д. | начнешь, поставишь оное вЪ шоршную 
а: || сковороду и исподоволь запечь. 


|:) Растертое масло коровье значийЪ , 
изЬ кошораго соль вымыша , ‘и которое 
по положенти на сковороду или ВЬ ка- 
спрюлю прошивЪ огня ‘и на горячей зо- 
лЪ поставленное безн рестанно трешся, 
пока “сдЬлаешся, какЬ жидкой кисель; не’ 
должно масла растапливашь, ни давать 
ему тоне или гуще сдЪлаться показанна- 
го киселя; можно сего досшигнушь ум$- 
‘ревною шеплошою и безпрестаннымЪ м$- 
шанемЪ, пока масло сдЪлаешся какЪ бы 

' клБико, и получишЪ малые пузырьки. 

| ББыской пирогЬ надлежишЪ вЪ число 

” главнаго пирожнаео второй сшатьи. 


ХУИ) Пирог. изь пшена срацинКаго, 


| ВЪ прфсномЪ молокВ не очень мягко 
| развареннаго пшена срацинскаго, коего зер- 
| ва остались еще ипблы ‚, шогда, какф оное 
| остынеюЪ , смбшать <Ъ распертымЪ ма- 
| сломЪ коровьимф и папушникомЪ, нб- 
| ‘колько розовою водою размоченнымЪ, так- 
| же СЪ двумя мфлко столчеными пшени- 
| 


> А-В 


| \ыми сухарями, очень малою долею ша- 
| Франу ‚, сахару и корицы, также н$сколь- 
| Кими взболитанными яйцами, и все это 
’ | перемфитать, чтобф тЗсто вышло доволь- 
но густо; отЪ онаго отдБлить ложкою, 
’ | ВЬ масло коровье обмоченною , пирогЪ же- 
| лаемой величины, и зажаришь на сково- 
| 49асть ГШ. Отдвёл. =. К ро- 


реек льлььь 792 пнаоиомитявр 


родЪ вЪ горячемЪ очищенномЪ коровьемЪ 
маслБ. 


1) Пирожное 210 должно подавать на. 


сшолЪ горячее, но, оное счишаешся 34 
среднее блюдо. 

3) НапрошивЪ слФдующее изЪ пшена сра* 
цинскаго пирожное считается гости- 
ныио: разваришь по вышеписанному 


фуншЪ пшена, и мБшашь СЪ полфун: 
шомЪ очищеннаго и растертаго масла) 
коровьяго, пока сдЪЗлаешся какЬ кисельз |! 
продолжая м5шан:е, мало помалу’ под- 
бавляшь двенадцать яичныхЪ. желшковь, | 
прибавив. кЬ шому корицы, шершой | 
лимонной корки, и шри или чешыре!|! 


горсти шертаго пшеничнаго сухаря. наз 


конец ко пшену прибавить бБлки ошЪ | 
помянушаго числа яиц, особливо. вЪ. 
тусшую пБну взоишые.; Е всё и | 
выложивЬ на поддонокЪ, изЪ мягкаго шЪ- | 
сша или слоснаго сдБланный, запечь вф || 
шоршной сковородЪ, припустивЪ уголь- | 
льной жарЪ сверьху и снизу;$ можно же | 
эшошЪф пирогЬ запечь и вЪ обечайкЪ: | 


счишаешся оный за главное пирожное. . 
ХИП) Блины. 
Никакое пирожное не пекушЪ чаще 


блиновЪ. ВЪ нБкоторыхЪ мФешахЪ назы-. 


ваюшф ихЬ постное пирожное, потому 
чшо большею частью. пекутьЬ въ СЫ 
шакЪ какЪ бы сего вЪ другое время дБлать 
не можно было. Есть различные способы 
пригошовлен!я оныхЪ: пекушЬ ихЪ озичасши, 

| сЬ 
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| СЪ начинкою. изЬ. вишеннаго киселя, 65 
| яблочною ‚ миндальнымь шБетомЪ, шак- 
же и безЬ начинки. о 


т) Возьми фуншЪ пшеничной муки, шри яй-` 


ца, чешвершь фунша коринки, нЪсколь- 
ко корицы и соли, смфшай все и жарь 
блины вЬ горячемЪ очищенномЪ коровь- 
емЪ маслВ; или возьми ФуншЪ пше- 
ничной муки, выпусши.вЪ нее три яй- 
ца, подбавь не много сахару и бутыл- 
ку молока, см5шай довольно. —— Еще 
лучшаго рода выдушЪ блины , когда раз- 
бить пяшь или шесть яипЪ вЪ колодезной 
водБ СЪ прибавкою твоздики, корицы , 
мушкатнаго цвБша и орбшка, шакже 
малой доли соли, и размфшать СЪ му- 
кою ВЪ расшворь до густошы, каковая 
надобна, 


| 2) Нирнберескте блины ‘приготовАяющся 


шаковымь, образомь: поставь вЪ посу- 
дин муки на горячую печь , вливЪ двЪ 


‚ложки дрождей и присолив5, изЪ сего 


на шепломЬ молокь сдБлай шфешо. ве 
очень, густое; вымЪ5шавЪЬ оное ‘довольно, 
выложи на пекарной сшолЪ, посыпанный 


‚ Мукою , и дай взойши; переваляй , рас- 


кашай скалкою, и изрБзавЪ вЪф чешверо- 
угольные куски, поклади на пекарную 
доску, мукою посыпанную, поставь вЬ 
шеплое. мБешо, чинобЪ. рВзанцы си взо- 


Шли; напослблокЬ жарь ихЪ на. схово- 


родБ до желша вЬ салЪ, или еше лу- 
| Ка ( чше 


Хх 
дева 


о Зи 


етим жеикчихтеых кт 6 ^^ > 


чше вЪ горячемЪ очищенномь коровьемь 
маслЪ. 

3) Чвстрйсюе блины должно дЪЗлашь 
шакЪ; лучшей муки согр5вЪ на печЪ, по- 
ложишь вЪ нее чешвермь фувша рас-. 
пущенаго коровьяго масла СЪ двумя. 
ложками опары или дрождей, четыре 
яйца, но два шолько сЪ бВлками ‚` приз 
солишь, и на шепломЪ молокБ замЪБ-. 
сить ВЪ довольно крушое шВсшо , ко-. 
пюрое можно бы было углаживашь ло- | 
жкою; ш5сшо эшо выложивЪ на при- || 
спфшной сшолф, приправить шертою | 
ЛИМОННОЮ коркою , сахаромЪ ‚ корицею | 
и мушкашнымЪ орфшкомЪ, подБлашть | 
в пядень длиною и вЪ два перста | 
шолщиною полоски, покласшь - по- | 
рядочно на посыпанную мукою пекарную | 
доску и поставишь в шеплое мфешо, 
чшобЪ взошли; когда полоски сти 40- | 
вольно взойдушЪ и вверьху приготовяш- 
ся шреснушь, жарить ихЪ по двЪ или. 
по шри на сковородЪ вЪ горячемЪ салЪ 
или маслФ, поливая онымЪ и сверьху; 
можно вЪ эшо шфсшо м8фшать крошена- 
го миндалю, изюму и мушкашнаго цвфша. 

4) Опарные с?и блины бываюшЪ рыхлы, 

а пошому легче другихЪ, кои выходяшЪ 
вязки и кожуристы. 

5) Блины безЪ начинки составляютЪ_ все- 
дневную пишу ; сЪ начинкою же могутЪ 
по нуждБ считаться для перем$ны за 
среднее пирожное. 


и 


ЕЕЕСАЕВЕЕЕКЫЕУАЖЕТЕКИ 


ак 


Ех 


хх) 


ХГХ) Масляной пирог. 
| ‚Разбей двадцать четыре яичныхЪ жел- 
| шка 85 полфунтв расшершаго масла ко- 
— ровьяго таковымЪ образомЪ ‚ чтобЪ яйца 
|выпускаль не всБ вдругЬ, но по чешыре 
или шести  желшковЪ , продолжая взбива- 
ше, а когда всБ положены будушЪ , взби- 
зай еще полчаса кЪ одной сшоронф; шо- 
т4а положи девять золошниковЪ птолченаго _ 
сахару и шершой лимонной корки, и 32- 
_Ипеки эшо ш5сшо в пригошовленной 
| формЪ. 
|1) Можно же бЪлки и половины яиЦЪ, 
| взбивЪ особливо вЪ пфну, положишь вЪ 
расшворь и м$фшать умБренно; но вЪ 
эшомЬь случа запекашь должно испо- 
| доволь вЪ самомЪ умфренномЪ жару. 
|2) Масляной пирогЪ сосшавляешЪ’ гости- 
ное блюдо третьей, а по послЗднему 
приготовлено второй статьи. 
ХХ) ЛейбингсКой пирог. | 
Три чешверши фунта очищеннаго ма- 
гла 40 ш’БхХЪ порЪф растирать, пока учи- 
И нишся киселемЪ, кЪ чему мало помалу 
" подбавляшь ошШЪ двенадцати‘ яиц жел- 
кии ошЪ двухЪ б5лки, пошомЪ положить 
||| шесть ложекЪ пр$снаго молока, полфунта. 
\ лучшей муки, 4ВЪ горсши шолченаго 
| или шершаго миндалю и малую долю со- 
| ли, вымфшавЪ все вЪ вязкое шЪспто , вы: 
}  ЛОЖИЬ вЪ приготовленную Форму, и 
| поставив вЪ шепломЬ мВсш , дать 


в. | 1} 
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1) Когда этошЪ пирог будешЪ вЪ пол] 
номЪ всхолВ, поставить его въ форм 
вЪ шоршную сковороду и запечь вЪ оной} | 
“можно же запекать его и вЪ одной форм | 
‚или обечайкВ, но остерегаясь, чшобб 


СИЛЬВОЙ пылЪ, а вЪ него вдрутЬ,. 
не прижегЪ. 
2) Пирожное эшо гостин Ос второй 
статьи. 
ХХ Мужняной пирог, 


е о ВЕЕТ ЕЕК о ыы 
- — : се . 
р СО Е В ны 


Возьми фуншЬ растеритаго масла ко- | 
ровьяго , десять яицЪ сЪ бБлками и желш-. 
ками, еще ош десяши яицЪЬ одни жели | 


ки, сбивай это мало помалу и наконець _ 
смБшай довольно; далБе положи ВЪ 210’ 
ив ложки дрождей, пять ‘добрыхЪ гор». 
сшей лучшей муки, полфунта коринкиь. 


четверть Ффунша’ шолченаго сахару, не] 
много толченаго шмину, мушкашнаго ор$- м 
шка, тертой лимовной кооки ‚и поболь: | 
ше полубутылки молока; смЬшавЬ всё |! 


довольно, выложи вБ вымазанную шорш: 
ную ' сковороду ‚ поставь вЪ шепломЪ мфа 
СПБ о взойши, а пошомЪ запеки. 2 
г) Можно то ’Бешо запекать’ вЪ' приз 

готовленныхь т или ‘ВЬ 06 

чайк$. _ 
2) Пирожное это гостиное второй статьй: 


НУ} 


ХМ) 1 Моэговой пирогр. 
Тринадцать ‘мФлко столченыхъ' `пшё 
ничныхЪ сухарей, полфунша жеребёйкамй 
изр5заннаго  говяжьяго мозгу › сЪ ‘полу: 
орЪшкомЪ мушкашнымЪ стершымЪ’, ' ма- 
лою 


| лою д40лею полченаго инб ирю’ и соли, 
| смВшавЬ вЪ горшкБ ‚ полбавишь четверть 
И Й фунта лучшей муки, дв ложки дрождей 

| десяшь ‘разболшанныхЪ яицЬ, полфунта 
"| коринки, и на шепломЪ молокЪ замвс: ИНЬ. 
| 56 пбсшо нбколько густовашоез смЪсь 
( 2ашу выложишь вЪ’ шоршную сковороду, 
| вымазанную холоднымЪ корбвьимЪ масломь, 

| поставить вЪ шеплое мЗешо, и когда на- 
| чнешЪ всходитшь, засыпавь ВВ жарь, исно-, 
| доволь запечь, и горячее на сшолЪ ош- 
|| пускать. ‚ 
Й 1) Когда нЪШЬ говяжьяго мозгу, можно’ 


вместо онаго употребишь полфунта 
сала <Ь шелячьихЬ почекЪ, а вЬ недо- 
сташткВ шелячьяго ‘сала подфуниа, рас- 
шершато коровьяго масла. 

3) Когда пирогЬ эшошЪ подавать на столЪ, 
не чепосредственно по испечени, дод- 
жно’ ‘оный разогрЬшь сверьху и снизу, 
ибо холоднаго его Веть нельзя: по. 
чему и на'‘столЪ онаго кЪ украшентю вм 
сшф СЪ прочимВ кушаньемь ставишь не 
МОЖНО, ибо застынетЪъ. Печеной этошьЬ 
пирог долго- держаться не можешЪ ‚ 
`иИбо говяжти мозтЬ’ скоро пл Бснешь, 

3) ЭтонтЬ очень ‘вкусный пиротЬ соста- 

_ вляешЪ гостиное блюдо перьвой статьи. 
} ХХ) Кёитовой пирогё. 

ВзявЪЬ квитовЪ ол Ь ‘яблок. по 
мВрЪ того, каковЪ великЪ` пиротЪ быть дол- 
ЖЕН, очисти оные › развари ВЪ неболь- 
шой мфрЪ воды, мятКо прошри сквозь си- 

4 то, 


мо, и прибавь кЪ нимЪ о. стертаг 
хлЬба, замбси гусшое шФфсшо; далЪе, прил! 
мшай сахару, корицы , а естьли угодно | 
коринки, и мфлко скрошенаго пукаша сЪ} 
малою-долею растопленаго коровьяго ма- 
сла, и смЬшай все эшо довольно; но пре: | 
жде еще `примбшать кь шему десять раз- | 
болтанныхЪ яицЦЬ; бБлки ошЪ шести яиц | 
взбить вЬ гусшую пЗну и примфбиать на- | 
послЪдокЪ ; шогда положи подлонокЪ из 

здобнаго т ста вЪ шоршную сковороду, 

вылить на него вышеписанную смЪсь, по- 

сыпашь довольно шертымЪ  сухаремЪ, 

укласшь шонкими лисшками нарЪзаннаго 

коровьяго масла м запечь. 

1) Квиты можно разваривашь ВЪ кожЪ, 


потомЪ оную облупить , сфмечки СЪ. 


лузгою вынушь и прошереть, 

2) ТаковымЪ образомЪ можно. дВлашь па- 
роги ‘изЪ яблокЪ.и грушЪ; но плоды сли 

не должны быть полносочны. 

3) ПирогЪ квитовой, яблочной и грушевой, 


составляешЪ гостиное блюдо второй 


статьи, 
ХХИУ) Смородинной пирогз. 

Возьми полфунта сладкаго и смолькожь 
торькаго, столченаго миндалю, сЪ одного 
лимона общершую корку, подбавляй к 
‚сему, растирая девять яичныхЪ желшковЪ 
зР горшкЪ или большомЪ блю4Ъ, потомЪ 
поибавь по благоусмошрентю ^ смородинна- 
го варенья ‚ копорое должно разогрЪть,, 
ЗобЬ разжидБло; взбей яичныхЪ бБлковЪ 

ВЪ 
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|| зЪ пВну, положи кЪ смородинб, посыпь 
| шолчёнаго сахару ‚ ежели не довольно еще 
| сладко, прежде положенЁя 6ЪлковЪ ; см Бсь 


ся запекается вЪ приготовленной формЪ. 


|1) Когда употреблять свбжтя смородин- 


‘ныя ягоды, должно сахарЪ. разварить 
`вЪ гусшой сыропЪ, и дать оному осшы- 
нуть. 


| 2) Можно этотЪ пирогЪ запекать въ. тор- 


шной сковородВ, подложивь поддонокЪ изЬ 

‘хорошаго шФала и загнувЪ вЪ ономЪ 
закраекЪ; оный лучше шаковымЪ обра- 
зомЪ можешь‘ удашься неискусившимся 
° еше ХозяйкамЪ. 

3) Смородинный пирогЬ сосшавляешь вЪ 
жаркое лФшнее время прохладишельную 
гостиную пищу перьвой статья; мо- 
жно дБлать шаковымЪ образомЪ пирогр 
изб иалины. р 

ХХУ) Вишенной пирогф. 

БезЪ чешверти фунтЪ растопленаго , 
потом очищеннаго и до шФхЬ порЪ, шер- 
Шаго коровьяго масла, пока ‘оное ‘осты- 
НРШЬ и сдБлаешся какЪ кисель;  далФе ‚ 
полфунша мягко сшолзенаго сладкаго мин- 
далю, двЪ или шри вЪ молокВ  размоче- 
ныя` здобныя _булки, . сахару _ сколько 
угодно, не мвого соли ‚ корицы, мушка- 
мнаго ивВта, и шестнадцать прежде о<о6- 
ливо разболшанныхЪ яицЦь; смшамь все 
вмЪешЬ, положивЪ. сВхь вишенЪ. и ощи- 
павЬ у нихЬ стебелки ‚ сколько заблаго- 
о ево будешЪ ; положивЪф вишни, м$- 

К 5 | шашь 


шарть перестать, чшобЪ не повредить 
ягодь; пирогЬ эшошЬ ‘можно запечь вЪ 
вымазанной формЪ или вЪ жесшяной обе- 
чайк$, или вЬ шоршной сковородЪ, а вы- 
нимая изЪ формы или сковороды, должно | 
обрЪфзашь, гдЪ' удобно’, ‘поненькимЪ ножи- | 
чкомЪ , ‘чтобЪ пирог чище вышши могЪ. * 

1) В сим ФсятЪ на молок$Ъ ; хлЪбни- 
КИ ВО МноРихЪ” городахЪ пекушь ихЪ на 
подобте  небольшихь ‘париковЪ ; кЬ сему 
упошреблентю и многому иному вЪ по- 

арн ы берутЬ`ихЪ для о “010 удобно 

6: НихЪ корка облупляется , а мякишъ, 
остаешся иБлЪ; Ро булки сти раз- 
‚ мачивашь 'в% сливкахЪ, молокБ или водЪ, 
прежде обрБзывается сЪ’нихЪ корка, а 
самая булка ‘на чешверо или’ на шесте- 
‘ро з‘когда’ корка“ довольно. размякнешЪь , 
выжать оную насухо чистыми ‘руками , 
а пошомЪ ‘руками же дробно- растереть, 

2} ВынгеписаннымЪ" образомЪ изготовлен- 
чный“витенной‘ пирогЬ составляешь '2о- 

отн ое" блю до’ второй‘ статья. 

3} Вишенной пирогЪ простаго рола д’Влаент: 
ноя’ птакЪ : раскаитаить’‘войдонокь “из до- 
брато ‘мягкаго инета‘ ‘снабдить екрай- 

окомь; и наклавЬ.. сверьху вишен, ‘за- 
печь; пзаковой пиротЪ ‘ сосшавляеюВ 'все- 
`лневное ‘блюдо. | 

+) ГаковымЪ же ‘образомЪ ‘топтовяиЪ все- 
- дневной! пирогЬ и ИЗЬ черники, а’имен- 

-080:: зотобранную и перемышую ‘чернику 
насыпают нахполдовокЪ” изЪ®'здобнаго 


и 
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и сверьху пол ивающь см таною; 
овымЬ  образомЪ дБлаюшЪ пироги 
из АН лыхЬ сливь, яблокь и грушЪ, 
но всБ оные ‘составляюшЪ запросто 
дожашнюю. пищу. 
ХХУП \Хлббной пироеВ СсЬ яблоками. | 
КЪ сему пошребна добрая часшь м$л- 
ко стертаго ишеничнаго сухаря ‚, очищен- 
ныя, въ ломшики изр5занныя и отЪ сЪ-. 
мянныхЬ лузгЬ освобожденныя’ яблока, 
шолченой сахарЪ и коровье масло, тон- 
кими лисшками - нар$занное; изгошовишь. 
поддонокЬ изЬ здобнаго шБсша, положишь 
въ шоршную ‘сковороду, и воперьвых»’ 
накласть слой яблокЪ, пошомЪ шеритагс” 
сухаря пшеничнаго, или хошя ризнаго 
сахару и масла лисшкамиз послв. 
яблокЪ, и пакЬ далЗе; верьхн1и с Я 
‚женЪ пришши изЪ шершаго ‘Папушни 
сахару и масла, ‘а сверьхЬ того посыцать 
корицею и бахафомв т ‚ окраекь фигурно “за 
воротишь.,. И запечь пирог вЬ торитной, 
ской ородЪ , засыпавЬ, угольнымЪ, ‚ жаром, ` 
ВМС по яблокЬ. ВЗЯтЬ груши, и 
же образомЪ` изголовить ‚› ца- 
зывается это пирожное хавоной пи. 
`рого “сб грушами. те ` 
3) Это пирожное, Кобтивлиаиь ‹ эоетибе 
` блюдо 870р0й статьи: о 
хх Шеколадной пйрог: 
/ Разболиамь ‘двадцавь или Воин 
ЯИЦЬ СЪ полуторою бутылкою’ проЪфснато 
молока. посредешвомЪ мушовки, вылить 
вы и 210 


ую 


это вЪ оловянную, чашу, поставленную вь 


кошель , сЪ холодною водою, чшобЪ воды | 


было почши по края чаши, присшавить на | 
огонь, не накрывая чаши, и вынушь оную, | 
когда расшворЪ яичной начнешЪ сваривать- 


ся и выдешь изЪ сего яичной сырЪ; оный 


выложишь вЪ сишо ‚. чшобЪ ошекЪ, поло- | 
жишь пошомЪ вЪ посудиву и расшереть; |! 


прибавить пошомЪ фуншЪ очишеннаго ко- 


ровьяго масла, полфунша мФлко сшерта- | 
то миндалю и двадцашь: четыре яичныхЪ | 


желшка, и взбивать около’ часу времени 
всегда кЪ одной сторонё; пошомЪ псл- 
Ффунша мВлко стшершаго иеколада, двЪ 
ложки лимоннаго. соку, и двенадцать яич- 
ных бЪлковЪ взбивЪ вЪ гусшую пфну, 
положишь к прежнему шфсшу, м$5шая 
пошихоньку ;$ изготовизвЪ поддонокЪ изЪ 
зАобнаго п’Беша, положивЪ оной вЪ тор- 
тшную сковороду ‹и край искусно заворо- 
шивЪ , вылохлишь вЪ него смБсь и запечь. 


1) Есмьли эшошЪ пирогЪ надобенЪ мень- 
ше, взяшь припасовЪь вЪ половину, или 
шолько трешь; пирожное эшо и безЪ 
того дорого. 


3) Блюдо 210’ всегда гостиное перьвой 
статьи, а служишЪ. вЪ особливосши для 
нфкошорыхЪ больныхЪ, потерпфвшихЪь 
истошанте силЪ и требующих при 


‚ выздоровленНи скораго возсшановления. 


овыхЬ. 


ХХУИ) 
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ХХУПП) „Дройсна на блюд. 
Разболшашь вЪ полуторБ бушылкЗ 
прбснаго молока столовую ложку муки, 
десяшь яиЦцЪь ‚ подбавивЪ около осьмнадца- 
— ши золошниковЬ сахару, а есшьли угодно 
| и ложку розовой воды, и сбить эшо го- 


Й 


| 
| 
р 
| 
| 
| 


Е 


раздо мушовкою; пошомЪ на краю блюда 
— сдблашь обечайку изЪ шБсша пальца въ 


| два вышиною, растворЪ вЪ блюдо вылишь 


(и запечь ВЪ хлЬбной печи не очень го- 
‚| рячей. 
| Можно эшошЪ расшворф запекать ВЬ 
| жесшяной оОбечайкЪ; блюдо эшо на ско- 
ро приготовляемое. 
|3) Оное сосшавляешЪ гостиную пищу 
| третьей статьи. 
| ХХХ) Дгреобразное пирожное. 
ИзгошовивЪ здобное шФешо, разрф- 
_ зашь оное вЪ подоб1те угря, но шакЪ ши- 
’рокою полосою, чшобЪ сгибая можно было’ 
' край на край наложиь вЪ двое и сд$- 
’лать подобте оной рыбы; эту полосу вы- 
| мазать яйцами, положить по срединЪ на- 
чинку вЪ большой ручной палецЪ шолщи- 
’ ною , загнушь края и, слФпимь оные сги- 
` бомЪ, выгнушь вЪ подобте угря или ‘змФи, 
"и еще сверьху вымазашь яйцами; напосл$- 
| д0КЬ положивЪ эшо пирожное ‘на бумагу 
или лисшЪ жесши, выгнуть по желантю и 
запечь, | 
1) Пирожное эшо называюшЪ просшо угорь 
или змВя, можешь оное имфбщь’ всякую 
начинку, каковыя упошребишельны вЪ 
по- 


шоршы ; пригошовлен"е онаго не столь» 
ко шрудно, какь шоршовЬ. = | 
3) Хошя вЪ эпю пирожное идушЪ лучния, 
начинки , но не равно уважаюшся СЪ} 
шоршами, одинзкую начинку имВющими; | 
оно. считаешся за гостиное третьей | 
статьи и’ пригошовляешся наскоро, 
когда нужно. пирожное, а по крашкосши | 
времени насшоящаго торта сдЪлашь нЪ- | 
когда; нерБдко упошребляющЪ эшо пи-" 
рожное шолько для перем5ны вЪ при-) 
гошовленти, 
ХХХ) Мушилняя Кудри. 

Поставь муку вЪ шеплое м$Ъсшо, по- 
ложи ложку добрыхЪ дрождей ,- на. при- 
мБрЬ ошЪ бЪлаго пива, посоли' не мно , 
подлей шеплаго молока и замВси вЪ птф-/ 
сто, дОЕОЛЬНО крушое; потшомЬ выпусши | 
вЪ горшекЪ, ошЪ двенадцаши яипЪ желики, Я 
и шолько ошЪ шесши б$лки, взбей му- ‚ 
шовкою , вылей въ шЗешо , и мВшая сдЪ-. 
лай чрезЪ шо оное жидко; посл. того при- ? 


сшавь на огонь сала, или очищеннаго ма-. | 


| 
| 
| 
| 
| 


сла, не давая оному слишкомЪ.  разгоря- и 
читься , возьми лейку не очень преошор-) | 
ную, лей вЪ оную шФсшо вЪ масло, по- | 
вершывая концомЪЬ лейки вокрутЪ ‚ чшобЪ | 
тБсшо падало каплями в кружекЪ; по- |} 
мазывай сверьху масломЪ , читобЪ равно про- | 
жарилась какЪ снизу, шакЪ. и сверьху. | 
1) ВЪ. приготовленти. сего’ пирожнаго дол- || 
жно наблюдать сказанное в № 1т ига | 
ВЬ. разсуждени сала ‘или масла, чшобЪ 


фт 


ьТ5 
жаривЬ вЕБ оныхЬ: пирожное, не сли- 
й - шкомЪ раскалямь, 
|2) Вудри составляющшЪ среднее блюдо или 
пирожное третьей статья , подаваемое 
для перемфны вЪ шЪхЪ ‘домахЬ, гдБ 
охошники до пирожнато. 
ХХХ ‘Яблоиния Кудри. 

‚, ЗамБсеи. изЬ муки на бБломЪ винЬ 
жидковатое пг5сто, вылей оное на блюдо’, 
положи вЪ него кусочками изрБзанныхЬ 

очишенныхЬ яблокЪ `и смшай ДОВОЛЬНО , 
Я зачерони цблой уполовникЬ (*) помянуша- 
то итБсша, взнижи на деревянную спичку 
нбсколько большихЪ изЪ яблокЪ нарЪзан- 
ТныхЬ ломтиковЬ, опусши вЪ ‘шЪстшо, а 
1потомЬ уполовникЪ вЪ горячее ‘сало или 
1 масло, и выкладывай вВЬ оное спичкою 
| блочные куски шакЪ, чшобЪ оные бывь 
1 обмочены вЪ шБсшБ, между сабою сли- 
| лись; это дБисшве повшоряшь, пока ку- 
| арей довольно будет нагошовлено: 

Ту) Можно же кудри сти гоповишь’ и слБду- 
|  юшимЪЬ образомЪ : начистивЬ крупныхЪ 
кислыхЬ яблокЬ, и разрФзавЪ каждую 
четвертину т. на двое: или ва шрое, 
уклади на шарелк® или иной посудинЪ 
и засуши; потомЕ кусокЪ по куску 

_ впыкая на и спичку , обмакай 

в5 ном Яну вое и’Бешо, опускай вЪ го- 


‚ря- 


„ 


яя 


порох ооо инт пачешеклияи 


(*) УполосииЕВ. `инако чумичкою называемый, со- 
сшавляешФ большую поваренную ложку. ‘или 
ПлОСК- желфзный ковшЪ, 
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рячее масло каждой кусокЪ порознь , а 
какЪ зажаряшся, вынимай уполовникомь.. 


2) Еще упошребишелень слфлуюций спо 
собЪ дБлан1я яблочныхЪ кудрей : сдЪ- 
лай из муки СЪ бБлымЬ пивомЪ или 
`молокомЪ не очень гусшой растворЪ, 
подбавь въ него шри или четыре яйна у 
развеля же таковымЪ образомЪ расшворЪ, 
приправь, не много корицею и шолче- 
нымЪ мушкатнымЪ цвБшомЪ, и подлей 
одну ложку горячаго сала;`это произ- 
ведешь ‚ что расшворЪ не токмо взой- 
дешЬ, но и будешЪ швердЪ вЪ осязанти; 
посл$ ного вылей этошЪ расшворЪ на ло- |) 
мтики изрЬзанныхЪ, яблокЪ, провернувЪ | 
вЪ оныхЪ по средин$ насквозь  шру- |) 
бочкою скважинки, и расположивЪ оныя 
вБнцомь; посл опустивЪ вЬ горячее 
сало зажаришщь. 

3) Можно сти кудри жарить  вЪ очищен- 
вомЪ коровьемЪф масл; но вЪ которомЪ 
дом до сала не о. шамЬ онаго 
не употреблять. 


4) Сало или масло никогда не должно 
очень разгорячать, а потому должно 
учреждашь и угольный жарьЪ. 


5)`ВынувЬ сти кулри СЪ сковороды или 
черепни , тотчасЪф горячтя должно посы- 
пать сахаромЪ; чФмЪ кислЗе будущЪ 
яблока, тФмЪ больше потребно сахару ; _ 
однако лучше упошреблять кислыя яб- 
‚лока, пощому чшо он ошЪ тгусшой по- 
сы- 


> 
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сышки сахаромЪ прИемлющЪ шакЪ назы- 
ваемый пртяшно острый вкусЪ. 
|6), Яблочныя кудри вЪ шрешьемЪь при- 
топовленти лучше. 
17) Во многихЪ домахЪ кЪ яблочнымь ку- 
 ЯрямЪ подаюшЪ слоеное пирожное, су- 
Хари , у ‚ъмской ххВбЪ, и шому подо- 
бное; дабы влажное и сухое пирожное 
было ви ей Ъ. 
№8) Яблочныя ри а особливо вЪ дерб- 
вняхЬ, состояшЪ вЪ великомЪ уважени 
и во второй статьв пирожнаго. 
"ХХХИ) Чиненяя яблока, 
Возьми хогошихЬ крупвыхЪ ябл _ 
| и выверни изЪ нихЪ лузги СЪ сЬменам 
| | акомы, чтобЪ сдЪлались вЪ В 
иХЬ. большия скважины, ий тогда уже 


В Очисм СБ нихЬ кожу; ПОШоМЬ возьми 


) 
| пемглую долю тершаго пшеничнаго и 
| ря, коринки, шелченой корицы, и не мн 
| ГО сахару; послБ шого раскашай шонко 
| здобнаго шбсша и разрВжь оное вЪ боль- 
| ше чентвероутольные куски, чшобЪ ябло- 
| ко ВЪ кусокЪ совсБмь завернуть. можно 
| было; на каждой шаковой кусокЪ посша- 
` вить по яблоку, вымазать яйцами ‚ на- 
чинить яблоко сухарною начинкою, И’ 
взавЪ листокЪ исшяной за концы, обло- 
ЖИЬ яблоко , и вверьху засчипавьЬ , За 
рить вЪ поршной сковородВ вдруг», 
сколько яблокЪ вЬ оную войдешь; пир6- 
жное это сЪ яблочными кудрями счишаеи- 
ся В5 одной сташьЪ. | 
‚Часть ИШ. Отдёл. 1. Л ХхххШ: 


ХХХИП Залеканыя груши, 


ОчисшивЪ СЪ грушЪф кожу, срЪзашь | 
еЪ нихЪЬ верьхи подобтемЪ кровельки, вы № 
долбишь груши осторожно, чшобЪ не шре: № 
снули, а вынушую средину изрубишь м$л- | 
ко сЪ лимонною коркою, крупнымЪ изю- 
момЪ и корицею, прибавивЪь еше вЪ ма- № 
слБ поджаренаго пшеничнаго сухаря, два |) 
яичныхЪ желшка, и подсласшивЪ доволь- 
но сахаромЪ, смЪшашь все эщо. Когда ме- |} 
жду иЪмЪ груши полежашЪ н$%сколько вь 


горячемЪ 6БломЪ вин, вынуть оныя, на- 


чинить вышеписанною начинкою и наз 
крышь ср$Бзанными крыктечками ; посл й 


и 


сего `сдБлашь жидкое шЪФешо из молока, |} 
яиц и муки шаковой густошы , чшобЪ 
около грушЪ облипнушь могло, на ‘како- |} 
вой коненф подбавишь еше вЪ него ложку |} 
горячаго ‘сала, чтобЪ сдЪлалось шверже |} 
обыкновеннаго $ наконецЪ разгорячить въ. 

сковородЪ сала, обмочишь сперьва груши | 
вЪ шото, и взявЪ за сшебельки, класшь || 


осторожно ВЪ сало, и зажаривая 40 жел- 


ша, продолжашь’ пока ° довольно груш |! 
нажарено ‘будешЪ, поклавЪ же оныя || 
на блюдо, посыпапь сахаромЬ; когда же 


подавать ихЪ на столЪф СЪ сокомЪ, дол- 
жно взяшь вина, вЪ которомЪ прежде ле: 
жали груши, положить вЪ него ВЪ масл8 
коровьемЪ поджаренаго_сухаря пшеничнаго, 
сахару, мВлкаго изюму ‚ корицы и лимону 
кружками , уварить этот” ссусб до над- 
лехашаго огу щения; зажаренныя трущи но- 

сша- 


и) - з з 
а а ыы А ею 


= 
м 


(| ставишь на угольной жарЬ , облишь соу- 

| сомь, и накрыв дашь соусу ихЬ про- 

| хвашийть, 

1) Когда изЪ грушЪ гошовить по полобтю 

_ яблочныхЪЬ кудри, каждую очишенную 
трушу разр$зашь на четверо, на шесше- 
ро, или больше часшей, поварить не 

‚ много вр виноградномЪ винБ, но вынущь 
прежде, нежели размякнушЪ, и положить _ 
на блюдо, чшобЪ ошекли; сдБмавЬ по- 
шомь жидкое шБешо изЪ одной муки 
СБ виномЪ, а на сковородЪ разгорячивЪ 
сала, обмакашь куски грушЪ вЪ шЪсто, 
и вынимая деревянною спичкою, класть 
вр горячее сало, и 40 желша зажари 
вать; вынувЬ оныя, еше мокрыя оо 
сала, посыпашь густо сахаромЪ и ук- 
ласшть порядочно. на блюдЪ. 

2) ВмБешо сала лучше упошреблямь очи- 
щенное масло коровье, но смонр?ЪаЪ но- 
го, чшо5Ъ масло ‚ ` равно какЪ ‘м сало, не 
очень раскалять. 

3) Запеканныя груши и кудри изЪ нихь 
соспояшь СЪ чинеными яблоками и 
кудрями изЬ оныхьЬ вь равномЪ уваже- 
‚ни, а счишаюися за пирожное второй 
статьи. | 


ХХХИ/) Гиз унль Кой лоб уЖЬ , или д утпе пирож\ы, 
-. Раскашай скалкою тоакой листЪ сло- 
снаго пуБеша, разр®завЪ оной на части, 
ВБ каждую по срединЪ5 положить сырной 
начинки, загнушь ` каждой листокЪ по: 
поламь шакЪ, чшобЪ по срединБ осталось 

р да Иа» 


малое ошверзпие; посл чего рФзцомЪ. 
верьхЪф. разр5зашь на шри рога и за.) 
печь вЪ печи. | 


') Называюшся пирожки си Тезуишс кимЬ) 2 
клобукомЪ по сходсшву кЪ оному, ай ‘ 
дутыми пошому чшо вздувающся. Г. 

2) Сырная начинка описана вЪ №1 “ 
о и 10, для сырныхЪ оладьевЪ; можно ! 
вмБсто оной вЪ начинку упониребляшь, : 
варенье разное, цукашЪ, сливной и ви- } ; 
шенной кисель и шому подобное; вы | 
этомЪ случа пирожки сти называюшся) 2) 
левашники. и! 

3) Пирожное эшо надлежишЪ 66 третью! ‘ 
статью. _- | ) 

ХХХУ) Сахарния Кудри. 
Возьми чешыре горсти крупйчашой | из 
муки и шри полныя горсши тшолченаго | но 
. кенарскато сахару; это замбси на яичномЪ || бы 

‚бЪлкЪ и взбей голичкомЪ; бЪлку яичнаго || ро 

кладешся сшолько, о сдВлалось шв | то 
шо жидкое, кошорое бы Удобно про- | 

мекало ВЪ лейку; положи очищеннаго масла || на 
коровьяго вЪ желБзной большой ковшЪ, || © 
вытеревь оный сухо и чисто, ‚ разгорячи | св 

масло, и шогда ложкою пропускай расшворь |1 м 

сквозь лейку, имБющую вЬ сишкБ своей || 0 

шри скважины, поворачивая оную вокругЪ и || п 

крестообразно, вЪ горячее масло; и когда |} # 

пирожное сЪ одной сшороны поджаришся, || с 

оберни на другую; вынувЪ оное, клади на |! р 

круглую деревяжку, пока зашвердБешЪ; по- |! 6 


сшу- | 


алена ТОТ 2 


| ступай шаковымЪ браНО пока все ш$- 

спо пережаришь. 

т) Ешь еще способф приготовлентя са- 
харныхЪ кудрей, сосшояший вь шомЬ, 
чтобЪ взяБЬ горсшь крупичашой муки , 
двадцать яичныхЬ желшковЪ, и ошЪ де- 
сяши яицЪ бЪлки, и прибавивЪ корицы и 
шолченаго сахару, бить до шБхЪ порь, 
какф все довольно вспфнишся. Эшо про- 
пускаешся вЬ помянушую лейку въ го- 
рячее масло и зажариваешся до желта. 

| 2) Сахарныя ` кудри перьваго пригошовле- 

‘ня счишаюшся за пирожное третьей. 
статьи , авшораго пригошовлентя 6170- 

рой статьи. 

ххху!) ‘левашнийи 

| Возьми фуншЪ лучшей муки, замЗси 

|| изЪ ней на холодной водЪ крушое шЪ$сшо, 

но вЪ половину шого твердостью, каково 
| бываешЪ вымышое вЪ холодной водЪ ко- 
|| ровье масло; шБсшо это раскашай не мно- 
| то скалкою и: положи трешью долю взя- 
|| шаго масла коровьяго, лисшками нарЗзан- 
| наго, сваляй СЪ онымЪ шВешо, пошомЪ 
| еще положи вторую шрешь масла, еще 
| сваляй, а шакже посшупи и СЪ осшашкомЪ 
| масла; напослЗдокЪ раскашай шФсто вЪ 
обушекЪ сшоловаго ножа , разрЪжь на че- 

Швероутольные листки, вЪ каждой поло“ 

ЖИ п9 немногу в нибуль варенья, 

сотни лисшокЪ вЬ двое, и вокругЬ обведи 

Р®ЭзцомЪ, чтобЪ вышелЪ кругловашой пи-_ 

рожокЪ ; можно сти пирожки д$лать шре-. 

\Лз ‚уголь- 


— 


угольные и четвероутольные , а потомВ | 

зажаришь вЪ очищенномЪ коровьемЪ масл | 

т) Можно левашники вачиняшь миндалемЪ; |} 
взяшь: нфсколько облупленаго миндалю, | 

‚ изрубить мфлко или крупно, столочь, й 
-и смБшашь сЬ прибавкою сахару, ли- | 
моннаго т и шершой лимонной корки; | 
можно же начинять ихЬ изюмомЪ, вЬ по- 
ловину от вареннымЪ. 7 

2) Это р надлежишЪ вЪ перьвую | 
статью, а особливо украшаюшся онымЪ |! 
уклалыван!емр вокругЪ. больпие пироги |! 
но большею частью подаюшЪ оное на |) 
особливомЪ блюдБ. 


ХХхХУИ) Лимонное пирожное, в МаслЬ Коровьсм | 
а жареное. 
Сшолки 1:2 золошниковЪ миндалю, или 


сотри’ оной вЪ муку, и збивай оной сЪ | 
шесшью-яичными б$лками, чБмЪ доле, | 
итТБмЪ лучше; кЬ сему должно прибавить _ | 
тершой_ лимонной корки и фунтЪ шолче: 
наго сахару; все эшо приставивЪ на огонь, 
мфшать до шБХЪ порЪ, пока слФлаешся’ 
довольно густо; посл$ чего зажаришщь это 
вЪ очишенномЪ коровьемЪ маслЪ. 


1) Помянушое шЪсшо можно выдавливашь |. 


Узловою- формою и жарить ВЪ маслЪ, 
или выдавивЬ въ форму иную, запекашь, 
2) Пирожное эпто гостиное перьвой стать 
ХХХУИГ) „АнгелинсМе рБэники. 

Положинть вЪ посудину лучшей муки 
много ‘или мало по мВр5 шого, сколько 
МНОГО пирожнаго надобно ‚ смочить моло- 
комЬ 


‘ком и смяшь столько, чтобЪ ш$Зешо 


омЪ | 

лы | было очень крушо’; выпусшивь туда же 
‚мЪ; || четыре или пяшь яиЦЪ, начинай мБшанте, 
лю, || располагая прибавку ялицЪ пошомь шакь , 
Чь, | чпобЪ на полторы бутылки класть две- 
ли- | Налцать яицф, и чшобЪ шЪешо. вышло 


’ Посредсшвенно жидко ; пошомЬ прибавить 
| шолченаго кардамона и мушкашнаго цв$-. 
ша, шакже розовой или померанцевой во- 
ды, и естьли шФсшо не будешЪ еше до- 


Ию И я 

мЪ | вольно жидко, прибавь молока столько, 
й у 

из | чтобЪ слдБлалось подобно блинному рас- 

на | Швору; шогда вымажЬ шоршную сково- 


роду масломЪ коровьимЪ, и наложи въ нее 
| шфсеша на паленф шохщиною, закопай 
| сковороду вЪ горячую золу, чшобЪ шфешо 
| ибсколько позасохло, а не испеклось;. 


съ | Когда же зашвердВешЪ, изрфжь оное вЪ по- 
р ; « 

е, || Лоски желаемой длины и пальца вЪ пол- 

Шора шириною , вынь изЬ сковороды, и 


когда шфсша осшалось, посшупай сЪ онымЪ 


6: 
ь, |! Шакже; обрЪжь полоски выгибами сЪ`60-. 
я КоВЬ, поочисши оныя, и жарь вЪЬ очи- 
о | ЩенномЪ коровьемЪ маслЪ. 

| ` в) Можно вЪ это шФето прибавлять  са- 
в |\_ Хару и шолченаго миндалю, чВмЪ пи- 
| ' ( рожное эшо удобрясь , идешь за гостя- 
ый ное перьвой статьи, а ‚внрочемЪ над- 
,, лежишь только во вторую. | 

2) Должно здБсь наблюдать сказанное о. 

, жарени вЪ горячемЪ’ маслБ кудряваго 
) пирожнаго и узловЪ. См, № 1Е И го. 
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ХХхХгГх) Малие р. съ оо. 

СлБлай 
шакЪ , чтобь сшало оное ак см шана {№ 
подмБшай вЪ него пяшь или шесть ю > | 
а пошомЪ добрую часшь м$лко стертаго | 
сухаря, чшобЪ зам <Ъ вышелЪ очень гуси; | 
возьми по благоусмотренио смородины › | 
тусшо вЪ сахарВ свареной, подмфшавь же | 


оной в Ш Вешо, прибавь корицею и киш- № 


нецомЪ; разгорячи вЪ сковородв масла ко- 


ровьяго и клади вЬ него ложкою выше- ] 


писаннаго шФсша лепешечки величиною вЬ_ 
рубль. 


т) Должно стараться’ исто так сдЪ- | 


лашь, чшобЪ оное не очень’ расплыва- || 


лось, но по положенти ложкою вЪ горя- | 
чее масло, осшановлялось довольно. вы- | 
соко,.ибо разширишь его можно ложкою | 
какЪ угодно; очень шверду поту пак» 
же бышь не должно, вЪ случаБ сего над* | 
‘‚лежишЪ оноб развести сливками; есть- 
лижь будешЪЬ жидковашо, подбавишь 
пертаго сухаря, 

2) Таковые же пирожки можно дЪлать изЪ 
ваосныхЪ вЪ сахарЪ яблокЪ, ганебутовЪ, 
малины, крыжевнику им вишеннаго ягод- 
нику; ВЪ этомЪ ‘случаБ пирожки ошЪ) 
ягозника прозванте заимстшвуюшЪ. 

3) См пирожки состтавляюшЪ гостиное 
пирожное второй статьи. 

ХГ) Запсканияя растбнёя,. 
Поелику во многихЪ домахЬ, ежели 

‚не вседневно, шо часшо вЪ недФлЪ по- 


да- 


| даюшЪ на стшолЪ пирожное, а пошому дол- 
| жно помышляшь о перемфнЪ онаго, и для 
| шого введены вЪ число пирожнаго огород- 


5 № ныя растЪнтя $. обыкн Е изЬ нихЬ 


| сВиюния: 

| г) Залеченые артишоки. й. должно во- 
перьвыхЪ иииашельно очистишь, шакь. 
какЪ пригошовляющЪ оные кЪ варентю; 
разрфзать оные пополамЪ, а каждую 
половинку еще на дзос, ежели аршишоки 
крупны; пошомЪ ошЪ каждой части су- 
ровые и маленьке листки  обр$зать, 
положить часа на два въ холодную во- 
ду, потомЪ вЪ водЪ сЪ солью до поло- 
вины сп$лосши отварить; вынувЪ же, 
дать имЪ ошечь, обмакнушь вЪ жела- 
емое жидкое шЪсшо, и зажаришь ВЪ ко-. 
ровьемЪф маслЪ, 

2) Запеченая спаржа. ОчисшивЪ оную, 
и воложивЬ вЪ кипятокЪ, взварить нБ- 
сколько, пошомЪ вынувЬ, осушить и 
остудишь, пошомЪ спаржу обмакашь ., 
сколько есшь вЪ ней мягкаго, вЪ жидкое 

’ШЪсто, и зажаришь в просшомЪ ко- 
ровьемЪ масл$. 

3) Запеченыя сахарныя корки. Должно 
оныя чисто оскресть, однажды какЬ 
спаржу взварить, обмочишь вЪ шБешо и 
зажаришь вЪ коровьемЪ маслВ; сЪ кор- 
нями иоркови, цикори и скорсонеры_ 
поступающЪ шаковымЪ же образомЪ, и 
запекаюшЪ же шаковымЪ образом? н$ко- 
шорыя шравы и цвфшы, какЪ-шо ли- 

Л 5 |  сшы 


сшы Римской шалфеи, шавелевые, цв$. _ 
шы бузинные, и проч. | 
4) Жилкое шФсшо можно ‘избрашь кЪ се: 
му запекантю , какое угодно, подЪ бук- 
вою Ч описанное, шакже подЬ № зти 33. 
5) Запеченые артишоки ‘и спаржа надле-. 
жашЬ вЪ число гостинаго пирожнаго 
перьвой статьи; проше же корни И 
ивфШы 60 вто рю статью. 
6) Запеченыя. корни, шравы и извФшы, 
можно подавать на’ ссобливомЪ блюдБ, 
или ‘украшашь оными друпя блюда. 


ХЕ) Запененые раки. 


ОчисшивЪ раков изЪ лузги по обы- 
кновентю ‚ оставишь у оныхЪ клешни, по- || 
сыпашь ихЬ мукою, см5шанною СЪ шолче- | 


нымЪ инбиремЪ и крошеною пешрушкою; | 


потомЪь раковЪ зажарить вЪ коровьемЪ | 
очишенномЪ масл, и шакЪ ошпускать на. И 
сшолЪ. | 
1) МЬшая крошеную петрушку сЪ мукою, | 
можно класшвь Сю шраву ПОМ и 
‚ оною украшаять раковЪ. | 
2) ГдЪ раковЪ ловится много и они де- 
шевы, шамЪ“ запеченые шаковымЪ обра- 
зомЪ считаюшся Шолько за среднее блю- 
до; гдБ` же дороги они и р$Ъдки, идушЪ. 
за гостиное. 
ЖЕ) Залсисяял сельди, 


` 


ВырЗзавЪ у сельдей плавки. и вынувЪ 
кости, также икру и молоки, мочить ихЬ 
три: или чешыре часа вЪ пр5сномЪ моло- 

кВ, 


| &Б, обмочить вЪ жидкое шВешо и въ 


маслф коровьемЪ зажаришь, | 

:) ВынувЪ сельдей изЪ молока, прежде об- 

° макантя въ шЪсто, должно насухо вы- 
переть, а вь тФсентБ обваляшь. 

з) ВЬ это ш$сшо сахару не кладется, а 
муку можно разм Бшаюь на бФломЪ ви- 
НБ СЪ двумя яйцами. 

3) ВЬ это же ш$сто О: обмаквувЬ 
правы петрушки вмфсш$ сЪ сельдями 
запечь; эшо служишЪ ко украшентю блю- 
42, на кошоромЪ подавать сельдей. 

4) ЗапеченыхЬ сельдей считающЪ ШолБ- 
ко за среднее. блю до. 


5) лены ть сельдей и паровыхь видЬ 


образомЪ запекаютЪ. 

| Хы) длалшениЕРБ. 

‚ Возьми шонко шянутой лапши (верми- 
ем для средсшвеннаго блюда полфунта, 

свари. густо вЪ пр5БеномЪ . молок$, и 
выложивь на блюдо, остуди; вЬ растер- 


‘шомЪ маслЪ коровьемр разм$шивай одно 


по одвомь шеспь или восемь яицЦЪ, и при- 
бавь къ шому` соли, мушкашнаго ор! Фишка, 
не много сахару и коринкиз напослБдокЪ 
свареную лапшу такЪ искусно взмфшатпь, 


чтобЪ оную не переломать; вымажь блю-_ 


40. холоднымЬ коровьимЪ масломЬ, по. 
сыпь сверьху гусшо тшертымЪ сыромЪ, 
‘выложи лапшу, и поставивЪ блюдо въ 
`Шортную сковороду на насыпанной песокЪ 
о ‚ закопай сковороду вЪ умБрен- 
ной жарЪ и запеки исподоволь, 

у :) 
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йо 


збишь вЪ гусшую пЪну, ий послЪ под- 
мфшашь вЪ свареную лапшу. 


2) Можно же вышеписаннымЪ образсмЪ при- 
гошовленую лапшу запечь въ малой паш-. 


шешной Фформб; стю вымазашь коровь- 
имЪ масломЪ и посыпаь шертьмЪ су- 


харемЪ ‚, выложишь лапшевую смЪсь,. 


посыпать сверьху тершымЪ сыромЪ ,‚ и 
посшавив5 вЬ шоршную сковороду, за- 
печь. 
3) ЛапшеникЪ ‚ называемый ВЪ н$кото- 
рыхЪ м5спахЪ макароннымЪ пирогомЪ , 
сосшавляешЪ  гостиное блюдо второй 


статьи. | У 


ХЫУ) Лимонной Крем. 
СЪ шесши или осьми лимоновЪ об- 
тереть на шерку наружную желтую кожу; 


подЪ нею находяпийся бБлый негодный мя- 


кишЪ обрБзавЪ, бросишь, лимонЪ же самый 
изр$зать вЪ шонк!е кружечки и сЪмечка 
изЪ нихЪ выбрашь; сти кружки сЪ обтер- 
шою кожею положить ВЪ блюдо, по- 
сыпать много шолченымЪ сахаромЪ и дашь 
н5сколько часовь посшояшь, чшобЪ саха- 
ром напишались; около блюда плоскаго 
сдЪлай окраекЪ сЪ\украшентемЪ ‚ дай оно- 
му засохнушь , вымажь пошомьЬ блюдо ма- 
сломЪ коровьимЪ, нарёжь ломшей здобной 
булки, разбей не много прЗснаго молока 
СЪ двумя яйцами и прибавкою сахару, 
обмочи вЪ это каждой ломошь булки и 
‘положи на особливомЪ блюд, чшобЪ моло- 

комЪ 


1) Можно ошЪ лиць 65лки ‚ ошложить, |} 


комЪ довольно напишались; потомЪ на 
пригошовленное сЪ закрайкомЪ блюдо по- 
ложи воперьвыхЬ слой ломшей булки, на 
оной слой лимонныхЪ кружков, пошомЪ 
опяпь слой булки и лимону, пока все 
укладешь; напослВлдокЬ збей десяшь или 
двенадцать яицЪ со снимками и сахаромЪ 


ВЬ пБну, и выложи на блюдо шакЪЬ, чшобЪ 


прежде, положенное на него совсЪБМЪ› по- 
крылось; шаковымЪ образомЬ  наполнен- 
ное блюдо посшавь вЪ шоршную сковоро- 
ду на небольшое д$ло подсыпаннаго въ 
нее песку или соли, и закопавЪ вЪ умЪ- 
ренной угольной жарь, запеки. 

1) ЭтошЪ же лимонной кремЪф гошовяшЪ и 
слЗдующимЪ образомЪ: общеревь сЪ ше- 
сти или осьми лимоновЪ желшую кор- 
ку, сокБ изЪ осшавшихЪ лимоновЪ, над- 
р$®завь овые по средин®, начисшо вы- 
давишь, этошьЬ сокь ПроцБдишь вЬ ка- 
сшрюлю сквозь сишо, и прибавивЪ мно- 
го сахару, нБсколько гусповашо уваривЪ, 
сняшь сЪ огня; между шБмЪЬ растерп:а- 
го масла коровьяго распусшишь до гу- 
сшошы жидкаго киселя, и продолжая 
‘мВшантя, выпустить вЪ него десять или 
‚ двенадцать яиц СЪ 6бЬлками одно по 
\ другомЪ, шакже поблагоизволентю столь- 
ко снимокЪ, сколько можно ‚, сЪ малою 
долею соли, пошомЪ сЪ сахаромЪ сед- 

_ дреной лимонной сокЪ и`обтершую кор-. 
ку, все эшо перем шать , приготовить 

блюдо сЪ искуснымЪ окрайкомЪ изЪ т$- 
сша, . 


пабе оо. — 


сша, вымазать оное коровьимЬ маслом, 
положишь на дно ломшей 6Ълаго хл5ба, 
до желша поджареныхь , вылить на эшо 
взбишой состав ‚ поставить блюдо на 
песок или соль вБ шоршную  сково- 
роду, и засыпавЪ оную ВЬ угольной жарь, 
запечь. 

2) ТаковымЪ же посл$ описаннымЪ спосо- 
бомЪ дБлаюшЪ и померанцевый кремб: 
взяшь либо однихЪ горькихЬ зеленыхьЬ 
померанцевЪ, или пополамЪ сЬ лимо- 
нами, потребно много сахару ко умень- 
шенйо горечи, ВЪ ‚нфкоторыхь домахЪ кЬ 

`’лимонамЬ и померанцамЪ о прибавляюшЪ | 
БоргдорфскихЪ яблокЪ; очистить нБ- | 
сколько яблокЪ , сшерешь ихЪ на шер- | 
кБ и сваришь СЪ лимоннымЪ и поме- 
ранцевымЪ сокомЪ сЪ сахаромЪ, а есть- || 
ли эшо выдешь  гусшо ‚  развесшь 6$- | 
лымЪ виномЪ ‚ пропфдить сквозь сито; 
вЬ этомЪ случа$ снимки оставляюш- 
ся, замВняюшЬ ихЪ. яблока, а вмБешо | 
соли кладешся шолченая корица. | 

3) Лимонной и померанцевой кремЪ со- 
-ставляюшЬ гостиное блюдо перьвой 
статьи. 

ХТА) Яблочной сибгь. 

ВзявЪ придцать или шрилдцашь пяшь 
яблокф, испечь оныя на рашпарЪ, над- 
рЪзавЪ сперьва вокругЬ ножемЪ; должно 
ихЪ оборачивашь, чшобЪ не очень размяк- 
ли, и пошомЪ облупишь сЪ нихЬ в. 
шло сшерешь плашмя вожемЪ, про- 

ше- 


| переть сквозь СИШО, м СЪ сахаромЪ, 

И © прибавкою шолченой корицы и и 
| лимонной корки ‚, взбивать долго деревян 

| вою ложкою всегда кЪ одной ра, 
| особливо вЪ пфну взбишыхЬ шесть яичныхЪ 
| бфлковЪ, подбавишь шудаже и взмЪшашь; 
| пошомЪ укрфпивЪ на лисшф бумаги же- 
спяную обечайку , вымазашь масломЪ, вы- 
| лишь расшворЪ и запечь. 


== 
в 


ъ т) Очень сочныя яблока кЪ сему не годяш- 
:В я 

)- | ся; всего способн$е Боргдорфсктя. 

5- |1 2) Яблочной снфГЬ надлежишЪ  вЪ пиро- 

Ь | дхное второй статья. 


| м ХГУГ) Кеитовой снфгр. 


Кебетечесуче ом и 


° Взяшь зо или 35 мягко вЪ водЪ сва- 

реныхЪ и пошомЪ очищенныхЪ квишовЪ, 
оскресшь шФ$ло ножем ошЪ сменныхЪ 
лузтЬ, прошерешь сквозь сишо вЪ глубокое 
| блюдо, и взбивашь кЪ одной сшорон$ око- 
| ло часу, подложивЪ сахару, корицы и 
шершой лимонной корки; пошомЪ на ша- 
| релкБ взбить ножемЪ шесшь яичныхЪ 6$л- 
| вовЪ и примфшашть кЪ квитамЪ, продол- 
жая взбиваше, пока все обрашишся вВЪ т 
швердую пБну, шогда сдЪЭлавЪ ‘на блюдВ 
закраекЪь ‚ выложишь вЪ него пВву и за- 

печь вё шоршной сковород$; когда вЪ пе- 

ченти начнешЪ вздуваться, посыпашь ту- 

сто сахаромЪ и корицею.. 

1) Можно стю лЪну запекать и на под- 
донкЪ изЪ мягкаго шсша вЪ шортной 
сковородЪ , сдБлавЪ окраекЪ СЪ украше- 

ыемъ 


пенье 


нтемЪ $ можно же эшо запекашь и ВЪ же. 
спяной обечайкБ. 


| а) Есшьли  квишовЬ недостаточно , Мо- 
и жно напечь яблокЪ, и оныхЪ подмЪшавь 
кь квишамЬ, прошерешь сквозь сишо, 
чтобЪ шолько квишовый вкусЬ остался 
господсшвующимЪ; можно же вмЪсшо 
яблокЪ употребишь печеныя груши, но 
" оныя не должны бышь сочны , ни круп 

ать внутри. У многихЪ трушЪ косшя: 
ность начинаешся уже близко кЪ сБмян-* 
| вымЪ лузгамЪ, почему должно ихЪ 06+. 
| ширашть шолько до этой костяности. 


3) Авишовой снЪтЬ составляешЪ гостиноё 
| блюдо второй, статьй и очень спосоз 
Н бное послЪ пишф, кои слабому желуд* 
, ку поносЬ и р5зЪ вЬ кишкахЬ приклю* 
чаюшь. 


СЕ поте мы 
ЕЕ — 


ХГУ) Пирожи устрииньи 


ВынувЪ усшрицЪ изЪ ихЪ черепковЪ у 
и очисшивЪ у нихЪ волоконь, попечь не’ 
много вЪ посудинБ на огнЪ, чтобЪ изли- 
шни сокЪ изЪ нихЪ вышелф; выложивЬ 
оныхЪ вЬ сишо, чшобЪ охолод$ли!и оше- 
кли, изрубить ‘ихЪ на поваренномЪф сшо- 
лЪ, смфшавЪ сЪ шолченымЪ сухаремЪ, му* 
шкатнымЪ цвБтюомЪ и м$лко скрошенною 
лимонною коркою, вЪ шБсшо; подЗлать 
изЪ онаго малые плоск{е пирожки на шон- 
кой бумагою усшланной доскф, посадишь 
ВЪ печь, закрывЪ оную, и засушить оные 
швердо, чшобЪ можно было сщолочь, 4 
по- 


че НИЖНЕЕ 


|=) 
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| потом хранишь вЪ сухомЪ умФренно ше- 
‘пломь меш, 
т) ЗапасаютЪ таковымЪф образомЪ ус- 
| Шриць, когла получающся онЪ очень 
свЪжи и дешевы; ибо вЪ н$которыя 
времена года вЪ свфжихЬ устрицахЪ 
бываешЪ недосшатокЪ; имЪвЪ же сей 
запасЪ , можно взять пирожокЪ , и рас- 
ШОлОКШИ , приправлять соусы и друйя 
пиши, что онымЪ сообшаетЪ любимый 
устпричный вкусЪ; можно сти пирожки 
| КЬ употреблентю тшолочь’ и размачивать. 
|3) Сухари, яко подмЪеь вЪ составЪ устри- 
| чныхЬ` пирожковЪ, не должны имфь ЕЪ 
себЪ пряносшей, кои заглушаюшЪ ус- 
шричной вкус; во многихЪ мЬсотауЪ вь 
сухари кладушЪ анисЪ, а таковые кЬ 
| сему не годятся. 
|3) НЁкоморыя заготшовляютЪ. таковымЪ 
|  Образомь пирожки изЪ анчоусов0; одна- 
кожЬ вЬ этомЪ нфиЬ вужды, пошпому 
что вЪ которые соусы и пиши нужны 
анчоусы, удобно могутЪ зам бБнишь ихЬ 
сельди; лучше заготовляшь таковымЪь 
образомф пирожки ‘или лепешечки изб 
раковб, потому чшо раки не во вся- 
вом месяц ловяшся и хороши быва- 
ЮшЪ. МВсшо здЁВсь упомянушь о 
запасанти симЪ образом спаржи: взва- 
ришь спаржу умФренно, и дагь оной 
отечь на сишБ; изрубишь оную, сколь- 
ко есть вЪ ней мягкато, смфшавЪ СЪ су- 
харемЪ, мушкатнымЪ ивЗшомЪ и м$Ъл- 
Часть ИШ. Отд. 1. М ко. 


ко скрошеною лимоннною коркою , свя. 
ляшь вЪ маленьвтя лепешечки и запечь 


сухо; оныя`упошребляюшся вЪ’ похлеб. № 
ки и соусы ‹кЪ сообщению онымЪ спар- 
жнаго вкуса. СЪ’ мололымЪ зеленым 
горохо.мб ‚ которой сырой растирающЪ № 
вЪ ступкБ вЬ тушу , посшупаютщЪЬ шако-|) 
вымЪ же образомЪ, д$лая изЪ иего лепе-|) 


‚шечки; пищи, приправленныя онымЪ, 


получаюшЪ лучпий вкусЬ ‚, нежели ош | 
запасаемаго инымЬ образомЪ зеленаго |} 


гороху, ь 
ХИ) Раювой пирог. 
Отвари раковЪ шестьдесятЪ или нь 


сколько больше не много въ соли, шей: [| 
ки оборви, аизЪ прочаго сдлай раковое | | 
масло, какЪ о шомЬ сказано вЪ УШИ 
Часши; когда это масло осшынешь, поло: |. 
жи оное вЬ глубокое каменное блюдо или|/ 
вЪ сшупку, и растирай, чтобЪ оное сдЪла |, 
лось - как смБшана или помада:. дал$е |. 


возьми двенадцашь яичныхЪ желшковЪ, 


изЪ кошорыхЪ сперьва положи шолько че: || 


шьтре, а пошомЪ осшальные, кои между 
шВмЪ должно расширашь особливо; при 
бавя КЬ сему двЪ здобныя булки, в5 
снимкахЪ или молокБ размоченныя й 
выжашыя, м$Злко скрошеной лимонной 
корки и дв горсти толченаго сахару, 
сшертой мушкатной орБхЪф , малое д$ло 
соли, и продолжай взбивать ложкою кЬ 
одной. стшорон$ ; наконець вылущенный 
раковыя шейки разрЪжь вдоль, бБлки ош. 

две- 


окт оаинеиЕ як 


ъ‚ > Т9У вла 


| двенадцати  яицЪ- взбей вЪ густую пЪну, 
и напослВдоЪ все перембшай сЬ осто- 
‘|| рожноспию; сдЗлай вЪ торшной сковоро- 


`В АВ поддонокЬ изЪ мягкаго или слоенаго 


| шбста, загни ВЪ немЪ закраекЪ сЪ укра- 
_ шенемЪ, выложи смВсь и исподоволь 


И запеки. _ 7 


| 1) Есшьли раки крупны, можно упошреб- 
|  ляшь ВЪ этошЪ пирогЬ мясо, изЪ. кле- 
шней ихЪ вылущивая: 
| з) ОтЪ булокЪ берется не мякишЪ , но 
|  однЪ только корки. 
в КЪ великому служитЪ украшентю , ко- 
‘|| гла ошобравЪ крупныя раковыя лузги › 
вошкнушь оныя вЪ пристойныхЪ мЪ- 
|  стахЪ вЪ пиротЪ при отсыланти на ситолЪ. 
| 4) Пирогь этошЪ должно издерживаль ВЪ 
’  одинЬ день, ибо долго держашься не мо- 
| жешЪ, но поршишся. 
|5) Этот пирогЪ и вЪ шЪхЪ мВетахЪ, 
’  ТАВ раковЪ много, счишается пирож- 

нымоб перьвой стьтьи. 

ХЖИЕТХ.) Печеночной пирог. 

Свари дв шелячьихЪ печени, и когда 
остынушЪ , сошри на шеркЪ, положи ВЪ 
| кастрюлю ‚ прибавь кЪ шому н$сколько 
‚ ЯИЩЬ и приставивЪ на огонь, мВшай до тЪхЪ 
| `ПорЪ, как яйца между печенки сваряшся $ 
" далЪе мБшай это вЪ сшупкЪ СЪ двевад- 
Натью яйцами, влей растопленнаго масла, 
и опять вымфБшай довольно ; пошомЪ по- ^ 
" ложи зтуда’‘же десять или двенадцать 
| ЯИччыХЬ ЖелшковЪ, мфшай чешвершь’ часа, 
| , Ма _ при- 
` 

\. 


приправь пряностьми и полуторымЪ фун: | 
шомЪ сахару, продолжая достаточно миша» || 
не; выложи эшо шфешо вЪ жестяную обе- |! 
чайку , прежде масломЪ. коровьимЪ выма- |) 
занную, угладь пиротЪ сверьху, а потомЪ | 
запекай исподоволь вЪ чечи или шоршной | 
сковородЪ. | 
х) Эшошф пирогЬ должно подавать на |} 
сшолЪф сколько возможно горячее; охоло- | 
дЪвЪ онЪ шверд$ешЪ и учиняешся не-. 
приятенЪ. ой 
2) ВЪ нёкоторыхЪ домахЬ употребитель- № 
но класшь ВФ ршошЪф пирогЬ коринкуи |} 
мБлко скрошеной миндаль. | 
3) Печеночной пиротЪ составляешЪ гостя- | 
ное 640,40 второй сшатьи. ф 
Г) Пирогр изб вымя. Иа 
_Вымя коровье должно мягко разва- | 
ришь, когдажЬ. осшынешЪ и осохнешЪ , | 
стереть на терку; впрочемЪ поступашь |. 
как писано выше о печеночномЪ пиротБ, |\ 
1) При составлении сего пирога многое |} 
мфшан:е смВси очень нужно; ибо ошЪ |\ 
сего получаешЪ онЪф, равно какЪ и дру- | 
те подобные пироги, лучшую доброту. 
2) И этош пирогЬ холодной не годишся; 
должно подашь оный горяч й и шошчась 
кушать, | 
3) ОшЪ воли зависитЪ брашь илое вы- 
мя или шШокмо половину, въ разсужде- | 
ни шого, на сколько особЪф гошовишся$ || 
по сему учреждашься должно и сЪ преж- | 
де назначеннымь числомЪ лицЬ и при- || 
| правЪ, | 


правЪ, какЪ- шо и для печеночнаго _пиро- 
та вмБешо двухЪ печенокЪ можно Взять 
| одну. 
|4) ПирогЬ эшошЪф полагаешся во вторую 
статью. 
11) ПирогЬ изь иблнхь ЕрупЪ. 
| Расширай кусок масла ‘коровьяго въ 
|сшупкБ <Ъ мфлкими крупами, прежде вЪ 
|пр5сномЪ молокЪ размоченными, выпусти _ 
кБ шому двеналцашь яицЪ, или, когда за- 
| ибсъ еше гусшЪ, прибавь еще восемь 
| желшковЪ . м пакЪ, чтобЪ ‹ ‘ДОВОЛЬНО 
| жидко было, и высыпь к шому шри чеш- 
| вери фунта сахару; эша см5сь выли- 
| вается вЪ жесшяную обечайку и запекаеш- 
ся исподоволь вВЪ печи. 
|1) МБльтя крупы си могушЪ быль гре- 
шневыя и пшеничныя, 
|2) Можно же кЪ сему употребляшь крупы 
| изЪ “Турецкой пшенички (маись или ку- 
куруза), каковой пирогь выдещь ее 
| вкуснЪе. 
| 3) Испышывая эшотЪ пирогь и друме по- 
| мобные ему, пропекся ли оной внушри, 
должно воткнуть вб средину лиучин- 
ку; естьли оная выдетв суха, зна- 
чить , что пирогб пропекся. 
4) Пирожное это гостиное второй статьмж, 
и должно быть подавано на сшолЪЬ го- 
рячее. 
МТ) Пирог изЪ шваденныхф КрупЪ или мании, 
| Когда взявЪ чешвершь фунша шваден- 
| НЫХЪ крупЪ, или, какЪ оныя вЪ,нфкото- 
| Мз рыхЬ 


\ 


_рыхЪ мБетахЪ называются, травнаго про- | 
са, обваришь вЪ кипяшк$, а потомЪ до 
половины сп$лосши вЪ пр$сномЪ молокВ 
сварить, мФшая безпрестшанно вЪ продол- |! 
жен!и -варенуя , чтоб не пригор$ло; брось || 
еше вЪ горячее кусокЪ не очень соленаго |} 
коровьяго масла, и разошри вЪ ступкВ | 
мягко $ выпусши вЪ эшо десяшь яицЪ цб: 
лыхЪ и столько же однихЪ желшковЪ, |) 
мЪшай полчаса; подбавь розовой воды, || 
шершой лимонной корки и полфунта са- | 
хару, взмБшай еще н$сколько разЪ ; по* 
шомЪ на лисш$ бумаги ушвердить жестя- 
ную обечайку, внушри вымазашь масломьЪ, 
выложить см5сь, и запечь въ печи не очень || 
торячей. 2 Й 
1) Можно и этошЪ пирогЬ до вынимания || 

изЪ печи испышаль лучинкою, поспВлЬ | 
ли оной. Г 

а) НБкоморыя сообщаюшЪ сему пирогу 
желшой цвБшЪ , размачивая шафрану вЫ 
молокв и подпуская вЪ смЪсь, 

3) Есть же обыкновеме шваденныя крупы 
расширать не вЪ ступкЪ, но разваривЪ 
вЪ молокЪ, мВшать сЪ прочимЪ; пиротЬ. 
ошЪ сего выходишЪ зернисшЪ и хорошЪ. 

4) ПирогЪ этошЪ шакже торячи должно 
кушашь; онЬ весьма вкусень и сышевЪ; 
поступаюшЪ ш$ дтэтически, кои БдятЬ 
его послБ пищЪ, легко поносЪ приклю- 

_чающихЬ, ибо щваденныя крупы слегка 
‘важушЪ. - - 


В 


| |5) прот этошЪ составляешЪ гостиное 
блюдо второй статьи. 
ГИТ) Моровной пирогЪ. 

Сотри на шеркВ начисшо’ оскоблен- 
пой моркови, и естьли оная водяна, или 
> || много соку ВЪ себБ имБешЪ ‚ позасущитшь 
"оную, присшавивЪЬ на огонь В сковородБ 
| или кастрюлЪ ; выпусши вЬ нее пять 
| |ЯиЦЪ , и инди до шБхЬ порЬ, какЪ сдЪ- 
| лаешся подобно киселю; выложи вЪ ступ- 

ку, перешри мягко ‚ прибавивЪ н5сколько г 
|| пораспущениаго на огнБ не очень солена- 
то масла, и десять яиЦцЪ при безпрестан- 
’номЪ мВшан ми; далБе возьми десяшь яич- 
| ныхЪ желшковЪ, нЪсколько вЪ молокЪ раз- 
|| моченнаго и опяшь выжашато папушника , 
(и шри четверти Фунша сахару, продол- 
’ жай мВшанте добрую четвертнь часа; вылей 
_наконець эшо ш5сшо вЪ приготовленную 
’ жесшяную обечайку , поставь вЪ печь или 
| шоршную сковороду, и‘запеки исподоволь. 
" 1) ЧЬмЪ слаще и краенфе будешЪ морковь, 

и'БмЪ лучше оная для пирога; по оскре- 

_бенти не должно морковь класшь ЕЪ во- 

ду, чтобЪ сладосши изЪ нее не вы- 
шянуло. 
:) Кому угодно, можно напоскВлОКЬ поло- 

`жишь вЪ шфсиюо пирожное коринки, м$л- 
’ Ко скрошенаго миндалю и корицы, дабы. 
|.  Перьвыя не размашы были перетира- 

нтемЪ. 
3) и. морковь сдЗлавигись крупна: и 

сладка, во многихЪ домахь уже мало. 

`М 4 ` ува- 


уважаешся, шо морковный пиротЪ над-| 
лежишЪ` в6 третью статью пирожна-| 


го, хошя бы по вкусности и здорово- | 
сми своей заслуживалЪ`мЪсшо во вшо-| 
рой сшашь$; мномя оной уважающЪ, 


когда аЬ, подЪ названемЪ француз | 


скаго слова пате де’ карото , но услы- 

шавЪ, что 2910 морковной значишЪ „у 

презираютЪ ; впрочем пироть. эшошЪ 

можно кушать холодной и горящий, 
ГУ) Гороховой пирог 


Отвари до половины. спБ5лосши луч- | 


шаго и начисшо перебраннаго гороху вр 
водф, чшобЪф лузга скочила, отдВли оную, 
и горохЪ опять засуши; сошри пошомь 
оной вЪ шолкушк? очень мягко, прибавивЬ | 
во время стирантя вЪ маслЪ коровъемЪ | 
полжареннаго папушника, также кусокЪ о 


масла ‚, десять яиц, смфшай все это до- | 
вольно, положи шолченаго перцу и НОЕ = 
ки, безпрестшанзо продолжая стиранте и 


м$шане; прибавь. к тому еще восемь 
яичныхЪ желтковЪ, не осшанавливая м$- 
шантя; всыпь полфунша сахару, взмфшай 
еще довольно, и выложи эшо шБешо въ 


жесшяную` обечайку, маслом коровьимЪ 


вымазанную ‚, и запеки, 

з) ЧшобЪ горохЪ удобн$е освободить ошЪ 
лузги , поступаюшЪ шаковымЪ образомЪ: 
сдБлай изЪ чистой древесной золы крФп- 


кой шелокЪ, спФди оной начисто, и | 


положи вь него гороху сколько надобно, 
и.чшобЪ змелокЪ покрылЪ горохЪ; вари 
оной 
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шо нь-н-зьо 


бываеиыю ° 2) (3) озона 


оной ВЪ >томЪ щелокБ сЪ добрую чеш- 
вершь часа, пока окажется, чшо кожи- 
ца на горох вся сморщишся и размяк- 
нешьЬ ; погда снявЪ сЬ огня, разведи хо- 
лодною водою сШольЬко, чтобЪ руки тер- 


„ Шиь могли, и перетри оными горохЪ; 


подливая же безпресшанно воды, спола- 
скивай долой ошсшавция кожицы или 
лузги,; тогда прежнюю воду сливЬ, на- 
лишь свЗжей и продолжашь перетиранте 
и. споласкиван!е; продолжать это дЪй- 
стве до шБхЪ порь, пока вода не 6у- 
деть мушишься и лузги больше не `ос!па- 
непся, Шелокомь изЪ чисшой золы столь- 
кожЬ че должно гнушаться , какЪ и обы- 
кновенною поваренною солью ;’ впрочемЪ 
работа ся не нужна сЪ таковымЪ го- 
рохомЪ ‚ которой мягко развариваешся , 
и ошЪ котораго вЪ протиранти сквозь 
сито кожицы ошдБляшся; но на мно- 
тихЬ поляхф родишся торохЪ шолето- 
кож, не обходимо шребузоций щело- 
чентя. р. 

а) Гороховой пирогЬ вЪ шБхЪ м5сшахЪ ,› 
гдБ до гороху охошники, считается пя- 
‚рожнымб второй статьи, вЪ прочихь 
же шолько 72ретьей. | 


3) ПиротЪ ` эшошЪ надлежишЪ кушашь го- 
рячтй. 
ГАУ) зал пирог. 
Облупи фуншЪ миндалю или больше › 


положи не на долго вЪ холодную воду › 
М 5 сщол-_ 


столки крупновашо. вЪ игошВ, или сотри_ 
ВЪ ступкЪ, смачивая во время таолчентя не! 
много пр5снымЪ молокомф, или вмБсшо 


онаго розовою водою, но пакЪ, чтобЪ не | 


сд5лалось жижи, вЪ каковомЪ случаЪ пи-. 
рогЬ не вздуешся вЪ печени; эшошЪ птол- 
ченой или шершой миндаль сошри вЬ 
ступк$Ъ сЪ ‘двумя или: тремя яйцами мяг- 
ко; послБ сего сшерпия _прибавь еще 


сшолькожф яиЦЪ, и еше. нЪсколько желш-- | 


ковЪ, чшобЪ вообще на фун!Ъ миндалю 


пошло пяшнадцать яицЬ, и ‘смфшай все | 


довольно; далБе, положи вЪ столовую 
ложку не много шафрану, разошри оной 
СЪ молокомЬ, и влей вЪ миндаль вЬ про- 
должени м5шаня; подкрасивЪ шаковымЪ 
образомЪ ‚, вмфшай чешверть фунша тол- 
ченаго. сахару, продолжая сширане; по- 
шомЪ вымажь `жесшяную обечайку ма- 


сломЪ коровьимЬ, сдБлай крушое шфешо,. 


примажь онымЪ` обечайку кЪ жесшяной 
тарелк$, вымажь обечайку сЪ обфихЪ сшо- 
ронЪ разболшанными яйцами, обложи оную 
внизу СЬ обфихЬ сшоронЪ шБешомЪ, чиобЪ. 
воздухЬ пройши не могЬ, и т сто ршо 
со внушренней стороны помажь коровьимЪ 
масломЪ; шогда выложи сшершое миндаль- 
ное шФсшо ‚ поставь, вЪ печь не очень го- 
рячую, и исподоволь запеки. 
г) Должно испышашь пирогЬ по прежде 
сказанному вошкнупцемЪ лучинки, про- 
пекся ли оной. 


з). 


д и има АО роет 


икре жека Бек аенОКЫИЕ 
ии пили ориечиненни 


| 2) Ошпуская на столЪ, пирогЪ сЪ тарел- 


КИ р. м обечайка сни- 
мается. 

3) ПироЪ этошЪ должно кушашь торячтй 
и холодный. 


| 4) Миндальной пирогь сонавхае № оО 


#06 перьвой статья. 
ТУР) желтокной пирозЪ, 
Три чешверми Ффунша очищеннаго и 


_ пошом опяшь оспывшаго коровьяго ма- 
( сла  шереть вЪ ступкв до шБхЪ порь, 

|| пока сдБВлаешся п$ною; огда продолжая 
| шр65нте, поклади одинЪ по ному жет ' 
| ки ошЪЬ шесшидесяши яиЦШЬ, прибавь 


полфунта шолченаго сахару, ии эпошЬ 


| расшворЪ вЪ. жестяную масломЪ коровь- 


имЪ вымазанную обечайку, и зацеки вЬ 
портной сковород$. 
1). Можно этошЪ. пироть запекать и вЬ 
печи не очень горячей. 
8) Пирожное это обыкновенно считаюшЪ 
66 перьвую статью. 
ГУП) ПирозЬ изЬ бБлаго хлбба, 
Размочи корку хорошаго папушника вЪ 
прёсномЪ молокВ, выжми начисто, при- 
ставь корку вЪ касшрюлБ на жарЪ и засу- 
ши; смошрфть того, чтобЪ не пригорВла; 
пока еще корка не совс$мЪ высохнешЪ, вы- 
пусши кЬ ней пяшь или шесть. яиЦцЪ, разо- 
три сЪ коркою, и дай яйцамЬ между кор-. 
ки спечься; выложивЬ вЪ ступку, перетри 
Это мягко, выпусши еше около десяшка. 
ЛИШЬ, посыць крошенаго мушкашнаго цв Б- 
шу 


р 


ту, шакже толченаго кардамону , смфшай. 
все довольно расширая вЪ шФфсшо, приба-’ 
вивЪ между шШЪмЬ восемь яичныхЪ желш-. 
ковЪ; наконец положи полфунша, а есть: _ 
ли пирогЬ великЪ, шри чешверши фунта, _ 
м5шай ш5сшо еще чешвершь часа, выложи. 
оное вЪ пригошовленную обечайку, и запе-. 
ки въ печи не очень горячей. ' 
т) Поелику стараюшся, чтобЪ пиротЪ | 

ртошЪ былЪ внушри желшЪ, шо вЪ слу- | 

чаВ, когда желшки яичные не довольно 

ивБшны, подкрашиваютЪ шафраномЪ. | 


1 
2) ПирогЬ этошЪ можно кушать горячий | я 
и холодный. |2) 
3) ПиротЪ изЪ 6Благо хлЪба надлежитЪ вь _ № 
пирожное второй статьи, и всюду ува- | 
жаешся. 
ТУПГ) Корнииной пирог. | р: 


Размочи полфунша пшена сарацинска- 
го 5Ъ пр$сномЪ молокБ, смфшай оное сЪ 
двадцатью яйцами, изъ койхф бЪлки по- 
ложишь шолько ошЪ десяти вЪ сшупк$, 
не подбавляя масла, прибавь кЪ сему пол- 
фунша сахару и девяшь золошниковьЬ шол- 


к 
ченой корицы, вымфшай все очень прил$- у 
жно, выложи шфсто_вЪ обечайку, масломЬ и 
коровьимЪ вымазанную, и запеки вЪ печи } 

\ 


не очень горячей. 

1) Пирог эшошЪ можно кушашь горячий 
и холодный. 

*) ОнЪ сосшавляешЪ гостиное блюдо вто- 
‚рой статьи , а вЬ н5которыхЪ домахь 
перьвой. 


1х) 


р. 


ге Бисквитной пирог}. 


Возьми двенадцать яиць, ошЪ шести 
1-1 бфлки ошложи прочь, разболшай сперьва 
“| нбеколько яйца, положи шри чешверши 
| фунша шолченаго сахару и сшертую корку 
|сЪ шрехЪ. лимоновЪ › взбивай это около 
часа кЪ одной сторон, напослЪлокЪ при- 
| бавивЪ шесшьдесяшЪ золошниковЪ просвя- 
ной скорбильной муки, вылей вЪ прито- 
\ шовленную форму, и запеки вЪ шоршной 
| сковород$. 
м № ПирогЬ шо МОЖНО А холод- 
| НЫЙ и горячи. 
|2) Оный сосшавляешЪ гостиное блю до 
'’ перьвой сгатьи. 
СХ) „Деревяжный пирогв, — 
| ‚ КЪ дБлантю сего пирога потребно имБпть 
| деревягу ; оная сосшоишЪ изЪ шолсшой 
|| скалки деревянной, гладко обточенной, ве- 
| личиною СЪ обыкновенную поваренную скал- 
ку, копорою шфсшо раскашываюшЪ; вдоль 
по средин$ должна она имфшь скважину , 
которою насаживаешся на вершелЬ , а СЪ 
концевЪ укрБиляешся засовцами ; деревягу 
увиваютЪ всю ниченками ‚ обливаюшЪ нЪ- 
сколько масломЪ- коровьимЪ, и вершяшЪ 
противЪ огня на вершелВ, пока масло на- _ 
чнетЪ пиБнишься; шогда обливаешся она 
ШФсшомЪ столько, чтобЪ ниченки и дере- 
во закрылись; спо перьвую обливку зажа- 
рить до. красна, потомЪ еще обливать 
ШошомЪ, и дБИисшвте это повнюоряшь до 
шВхЬ порь, какь изойдешь все шФешо $ 
КО= 


дишый © О соыоя 


когда пирогЪ вЪ надлежашую спФлосшь дб. 


желша запечется, засовпы вынушь и де- 
`ревягу с<Ъ пирогомЪ снять; пирогЬ этошЪ 
либо снимается СЪ деревяги разрБзантемЪ 
вдоль, или, чшо употребишельнЪе, совсфымЪ 
на сшолЪ подаешся; вЪ послЗднемЪ слу- 
ча пирогЬ должно шакЪ обливашь, чтобЪ 
получилЬ кЪ низу ошкососши, и мотЬ бы 
на блюд спташь на нихЪ швердо; объкно- 
веннфиш1я приготовленя шВсшЪ для сего 
пирога слФдуюцщия: 

1) Возьми сЪ небольшимЪ два фунша кру- 
пичашой муки, ФуншЪ мБлко сшелчена- 
то и просБяннаго кенарскаго сахару, и 
положи ршо сЪ фуншомЪ очищеннаго ко- 
ровьяго масла вЪ посудину, и взбивай 
голичкомЬ; во время взбивашя поло- 
жить осьмнадцашь яиЦцЬ, по четыре 
или шесши ‘вадругЬ выпуская и продол- 
_жая взбиван!е; наконець приправить ко- 
рицею, или иною пряностью,: какою уго- 


дано, влить около полушоры бутылки. 


или СЪ бушылку снимокЪ, и взбить, 
ч106Ъ вышло посредственное жидкое тЪ. 
сто; обливается ш®$сто большимЪ упо: 
ловникомЪ, а чтобф не шрашилось , сни- 
зу поддерживаюшЪ сковороду. 
-8) Положи вЪ горшекЪ двадцать зичныхъ. 
желшковЪ, полфунта шолченаго сахару, 
бутылку снимокЪ, два сшершые му-. 
ткашные орЪфшка, стертую корку сЪ од- 
ного лимона, коричневой или померанце- 
ВОЙ воды, фуншЪ или полшора очищен“ 
> наго 
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наго коровьяго масла; мФшай и взбивай 
эво довольно; вЪ продолжен сего под- 
мЪшай два фунша крупичашой муки ; а 
‚наконейЪ особливо въ густую пЪву взби- 
пыхЬ бБлковЪ ошЪ двенадцаши яицЪ, и 
си вь шЪешо подмЗшивашь должно не 
прежде, какЪ` уже деревяга прошивЪ огня 
начнеть `лЗвищься. 


3) Сошри полшора фунша масла‘ коровья- 


го вь смБшану, прибавь двадцать яич- 
ныхЬ желшковЬ, по одному выпуская у 
поломЬ фуншЪ шолченаго лучшаго са- 
хару, бутылку снимокЪ, шершую лимон- 
ную корку, шолченой корицы, шакже ко- 
ришневой или померанцевой воды, два 
фунша крупичатой муки, ий вымфшай 
все это вЬ одной носуд5 вЪ посредсшвен- 
но жидкое ш$ешо; когда деревяга нач- 
нешь против отня ифнишься, подба- 
вишь вЬ шБето особливо вЪ пФну сби-. 
тыхЪ 6ВлковЪь ошЪ шестналцаши яицЪ, 
‘и обливать симЪь шфФешомЪ по выше- 
писанному. 


4) Когда надобно, чтобЪ по деревяжному 


пирогу вышли сшруи, должно при шрешь- 
семь обливани начашь вершелЪ обра- 
щашь скорБе. › 

5) Деревяжной пирогЬ’ ЗдяшЪ холодной, и 
сшавишся оный СЪ самаго начала сЪ про- 
чимЪ кушаньемЪ кЪ украшеняю стола, 

6) ПирогЪ этошЪ прочной, и составляешЪ 
главное гостиное блюдо перьвой 
тать, 

г 


ГХП) „Деревяжной торт?, 


Возьми полтора фунша очищеннаго и | 


ВЪ ступкб вЪ смФшану стершаго масла 
коровьяго, столькожЪ ‘сахару, которой 
смЪшанЪ сЪ двадцантью четырьмя яйцами, 
одно по одному во время мфшантя выпу- 
скаемыми; наконець подбавь пол!пора фун: 
та лучшей муки, и все это продолжай 
шерешь часЪ; на лисшЪ бумаги, масломЪ 
‚ СЬ обфихЪ стторонЪ вымазанный и вЪ шорш- 
ную сковороду положенный, налей сперьва 
пибеша сего на обухЪ ножевый шолщиною; 
и когда перьвый слой запечется, наложи 
опять шаковой же слой; повшоряй 210, по- 
ка все шФсто изойдетъ. 


т) Деревяжной шортЪ получилЪ прозване 
свое ошШЪ деревяжнаго пирога, и едлин- 
сшвенно ошЪ пого, что шФешо слоями 
накладывая , пакже порознь запекаютЪ, 


2) Тортную сковороду должно совсБмЪ зач | 


гресть вЪ угольной жарьЬ. 


3% 


3) Когда шФ$сша до половины `перепечено 


будешЪ, должно угли изЬ под-сковоро“ 
ды вывзувЪ ‚ оставить шолько сверьху , 


чтобЪ нижн1е слои шБста не пригор$ли | 


и не слишкомЪ пересохли. 


4) Должно ‘собственно того смотр$ть, 
чтобЪ слои. шЪста наклалывашь. не 
шолспо; ибо, когда они не пропекутся, 
останется мфетами сырое шфешо, и пи- 
рогь будешЪ непргященЪ. 


-5) 


о 


— 20) ма 


|. ЭшошЪ › поршЪ ‚ подобно деревяжному 
пирогу, проченЪ, и надлежишЪ вЪ число 
гостинаго пирожнаго перьвой статьи; 
ГХИ) Макаронной торт» | 
ВоперьвыхЪ пригошовляешся макарон- 
ное шЪспо: обыкновенно на макароны (*). 
берутЪ на фуншЪ миндалю фуншЪ саха- 
| ру, но для шорша сего шолько въ полы, 
| впрочемЪ будешь онЪ слишкомЪ сладок; 
| почему положить фун! мягко сшолчена- 
| то миндалю СЪ полфуншомЪЬ или чет- 
| вертью фуншомЪ ‘шолченаго сахару въ ка- 
’ сшрюлю, и смЪшашь на огн$ н$5сколько , 
| чтобЪ шЪсшо не прилипало, однакбжЪ 


| чшобЪ и не пересохло; снявр <Ъ огня и 


охолодивЪ, сбей шесшь желшковЪ личныхЪ 
| В густую р и смВшай сЪ мБлко скро- 
’ шенною и мягко растершою лимонною кор- 

КОЮ ; а сдБлай вЪЬ шоршной сковородВ 
поддонокЬ изЪ желасмаго шФсша, мягкаго 
или слоенаго; вЪ поддонкЪ должно сд5- 
лашь закраекь сЪ украшентемЪ ‚ и нало- 
жишь. въ него макароннаго шеша почти на 
‘полпальца шолщиною; шолше сего макарон- 
‘ное шФешо накладывать не должно, пошо- 
му чшо оное выдешЪ сыровашо и липко у 
вышеписаннымЪ образомЪ наложенное шВ- 
сшо сверьху`угладить, и вымазавЪь яич> 

Часть ет _Отдзл. г. НВ нымь 


{*) Это совсБмЪ другаго рода макароны 015 Ита- 
мганскато любимаго кушанья. кошорое. состав“ 
ляешЪ родф крупной душой м эти слад® 
мя, а ть нъшЪ, 


йымЪ 6ЪлкомЪ, сбишымЪ сЪ малою долею 
сахару и розовой воды ‚ запечь исподо- 
воль; можно эшошЪ шоршЪ наконець гла- 
сировашь (шо есшь сахарной ледЪ наве- 
сши), и усыпашь разноцв$шнымЪ под- 
крашеннымЪ сахаромТ. 


*) МакароннымЪ же шоршомЪ называюшЪ , 


когда шри чешверши Ффунша масла ко- 
ровьяго взявЪ ‚ шерешь полчаса СЪ че- 


шырьмя ц$лыми яйцами, шремячетверщь- | 


ми фунша крупно столченаго миндалю, 
обтершой корки сЪ ЦФлаго лимона, и сЪ 


шремя чешвертьми фунша крупичашой | 


муки; половину сего шЪФеша положишь 

ВЪ приготовленную форму, и наложишь 

априкознаго киселя; изЪ другой полови- 

ны шФсша дЪФлаешся верьхнй лисшЪ или 
крышка; пирогЪ эшошЪ запекаешся въ 

печи не очень горячей. . 

*) Макаронной торшЪф можно кушашь какБ 
холодный , шакф и горячий; считаешся 
он за гостиное пирожное перьвой 
статья. 

ГХИ Лимонной торт. 

- Разболшай десящь или двенадцашь 
яиц вЪ касшрюл$, и прошри сквозь си: 
шо, посл шого какЪ сшершы оныя бу’ 
душЪ ложкою до гусшошы; потомЪ на пол- 
фунта растертаго масла, одияЪ по о4- 
ному положи шесшь яичныхЪ желтковь, 
СЪ шрехЪ или чешырехЪф лимоновЪ обтер- 
шую корку и выжатой сокб изЪ сихЪ ли- 


моновЪ, чешыре или щесшь шолченыхЪ су- 
г ы ха- 


вн зы н-ьъы 


Ра 
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харей, или столькожЪф мФрою вЪ молок$ 
размоченной и посл выжашой корки сЪ 
папушника ‚и столько шолченаго сахару, 
сколько заблаго усмошрено будетЪ; см$- 
шай все это СЪ разболтанными и прои$- 
женными яйцами; эшо сосшавитЪ ш5ешо 
ву наливку шорша изЪ лучшаго слоенаго 
феста; вмф5сшо сквозной крышки можно 
шоршЪф укласть кресшЪ на крестЪ поло- 
|| сками шого же шФсша, а закрай СЪ укра- 
шентемЪ загнувЪ, испечь; можно же бФлки _ 
| офф шести яицф сбишь вЪ густую офну, 
подмфшапь напослБдокЪ кЪ шБсшу шорт-. 
ному , и безЪ. крышки и полосокЬ, вЪ од- 
номМЪ поддонк$ изЪ лучшаго шфеша, вЪ 
шорлной сковородЪ запечь; поддонокЪ дол- 
жно загнупть по краямЪ сЪ укратентями. 
1) Есшь охошники и кЬ слФдующему при- 
гошовленио лимоннаго зорша: возьми 
восемь или десяшь добрыхЪ св$жихЪ ли- 
моновЪ , ошри СЪ нихЪ не много желтую 
наружную корку, и положи оную на н%- 
сколько часовЪ вЬ свЪфжую холодную во- 
Ау ‚ которую должно два раза перемЪ- 
нить св$жею; пошомЪ размоченную ли- 
монную корку вЪ водЪ мягко разварищь, 
м$лко изрубить, вЪ спупкЪ растереть и 
протереть сквозь сипто; сокЪ изЪ лимоновь 
выжать, сфмячка выбрать, положить ВЬ 
сокЪ довольно сахару и сварить догу- 
стопы ; подбавить вЪ это прошертую 
лимонную корку, смфшать и посша- 
вишь осшынуть; сдБлай изЪ сего шортЪ 
Нз въ 


5Ъ добромЪ здобномЪ шест, сверьху } 
сдЪлай прорЪзную крышку, Бы УКладЫ | 


крестообразно полосками. | 
2) Лимонные шоршы сосшавляюшЪ глав- | 
ное гостиное пирожное перьвой статьи, | 
кой обыкновенно на сшолЬ подающь | 
холодные; запекать ихЪ должно вЪ са- 


момЪ умЗренномЪ жару; сверьху можно || 


укладывать ихЪ сахарными лепешками. |} 
ГХИУ) Миядальной тортё. | 

ВзявЪ ‘два фунша миндалю положи | 

вЪ горшекЪ. или сковороду › налей водою, 
и присшавивЪ на огонь, дай однажды вски- || 
_пФишь; шогда ВЪ торячую воду влей хо-| 
лолной воды, чнобЪ руки ВЪ нее опускашь |} 


можно было; слупи сЪ миндалю кожу, и 


клади очищенной вЪ холодную воду, ана-| 
конепр вЪ игошФ столки мягко; во времяй’ 
полчентя должно почасшу пускашь вЪ незй) 


то каплями свфжаго молока; н$фкоторыя|" 


употребляюшЪ вмфешо сего розовую воду, 
олнако молоко для всходу шФсша найдено 
способнфишимЪ.. По столченти миндаль 
выложи вЪ ступу, сотри мягко, прибавь три |" 
яйца, продолжая шр>нте, пока не осшанеш- 
ся комковЪ ; пошомЪ выпусши еще восемв. 
яиц, и продолжай м$шанте; когда и 210 
будешь соединено, выпусши еще шесшь 
‘яинЪ, и опять продолжай шереть; напо- 
слБлокЪ разведи шФешо двадиатью че: 
тырмя  яичными ‘желюками, безостано- 
вочно продолжая трЪнте; между т?мЪ ку- 
сокЪ масла коровьяго распусши вЪ формВ 

__ МИН“ 


ее сиг 


‚| миндальнато торша на печи, или пропгивЪ 
| жару, и поворачивая форму, облей всю 
| внушренносшь оной масломЪ ; осшашки ма- 
| сла вылей вонф, поставь Форму вЪ хо- 
| лодное мЗсшо, чшобЪ масло вЪ ней СЪ 6о- 
| ковЪ и на дн поосшыло; сшолки фуншЪ 
сахару, всыпь: оной вЪ миндальное пуЪсто; 
далЪе, вЪ ложкЪ на молокБ разотри ша- 
`Франу, и подпусшивЪ вЪ птБешо, подкрась 
оное; вылей шогда ш$ешо вЪ Форму и 

запеки вЪ оной. Большая часшь поваровЪ 

| тошовяш миндальные шоршы по сему 

предписаню, и шаковые выходяшЬ вку- 

| снфе; но вЪ нфкоторыхЪ домахЪ дБлаюшЬ 

чи шорты скорфйшимЪ способомф по 
нижеслБдующимЪ предписантямЪ: 

| 1) Возьми фуншЪ вЪ игош$ мягко сшолченаго, 

пошомЪ вЪ сшупк$ растершаго миндалю, 

шри четверши Ффунша шолченаго сахару 

и пятнадцать зиЦЪ , изЪ коихЬ яйцо 

| По яйцу выпускай во время растирантя 

| ВЬ спуок$, наконецф подбавь ложку 

’ скорбильной муки, и выложивЪ вЪ шорш- 

| мую сковороду запеки. Можно же 
взять ФуншЪ миндалю, фуншЪ нюлче- о 


ож ера 


рим, 


орт 


тер: 


ето 
нех 


ЕЕ 


рта 
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мБ |  Наго сахару, восемь яичныхЪ желшковЪ 
по | И не много померанцевой воды › `6Блки 
Ь ош восьми яицЬ сбишь вЪ густую 


пФну, и напослФдокЪ кь шому приба- 
| вишь; есшьли надобно, чшобЪ шоршЪ 
| былЪ не сшолько сладокЪ ‚, сахару упо- 
| шреби шолько полфунша, 


Нз ин | 


3) Очисши и столки фуншЪ миндалю сЪ 
розовою водою вр игош$ мягко, намо- 
чи вЪ молокВ или снимкахЪ корки сЪ 
папушника ; положи оной не мало вЬ 
шолченой миндаль, да два или три яич- 
ные желшка и одно ифлое яйцо (сЪ 
бЪлкомЪ шо есшь), шакже сахару и ко- 
рицы, и сошри вЪ сшупкБ мягко; по- 
шомЪ разбей вЪ маленькомф горшечк$ 
пяшналцашь цБлыхЬ яиЦф и пяшнад- 
цашь желшковЬ, подбавь шри чешвер- 
ши фунта шолченаго сахару, не много 
Ч!афраяу, шершой лимонной корки, 
шавже кому угодно крупно сшолченой. 
корицы, и см5шай довольно все выше- 
писанное. | 

3) Никогда форму миндальнаго шорша не | 
должно шФсшомЪ наполняшь верЁзЪ, | 
но оставляшь м$сшо, чшобЪф шЪ$сшо 
вздушься могло. — 

4) Есшьли миндальные  шоршы сажашь 
вЪ печь’ очень горячую, они сгоряшЪ, 
или по крайней мБрБ получатЪ черную 
невкусную корку; безопаснБ5е сажашь 
сти шоршы вЪ печь хлФбную, по выну- 
пии изЪ оной хлБбовЪ; вЪ этомЪ умф- 
ренномЪ жару запекаемые получаютЬЪ 
они вкусную и красивую желшовашо- 
шемную корку. 

5) Сколько непруятень вЪ сильномЪ жару 
залеченный миндальный шоршЪ , столь- 
кожь непруяшенЪ и невкусенЪ бываешЪ 
недопекшйся и рано изЪ печи выну- 

ый} 
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шый; почему прежде выниманя дол- 
жно испыташь пропекся ли, вошкнут 
емЪ деревянной спички; естмьли спичка 
изЪ шорша выдешЪ суха, знакЪ чшо по- 
спёлЪ, есшьли же мокра, опять поса- 
дить вЪ печь и додержашь. и 


$) Вынимая миндальной поршЪ изЪ фор“ 


мы по испечени, должно наложить 
лисшЪф бумаги сверьху, а на бумагу же- 
сшяной лисшЪ или блюдо, и обернуть 
форму, чшобЪ шоршЪ самЪ собою вы- 
палЬ;3 пошомЪ взяшь блюдо или шарел- 
ку, на чемЪ кЪ сшолу ошпускань, поло- 
жишь торшЪ и бумагу изЪ подЪ - него 
вышащишь ; сверьху посыпать ‘сахаромЪ, 
или навесшь сахарной ледЪ, укласть 
оной Ффигурно выр$заннымЪ цукашомЪ, 
или померанцевою и лимонною коркою у 
или сухими кусочками конфектовЪ. 


7) Кромф большихь шоршныхЪ формЪ 


разной фигуры бываютЪ малые сердеч- 
комЪ; обыкновенно напекая вЪ сихЪ ма- 
лыхЬ ФформахЪ шого’ же ста, украша- 

ют оными напирахЪ большие шорты. 
$) Миндальные шорты составляютЪ г.4ав- 
ное пирожное перьвой статьи, кото- 
рымЪ. столЪ сЪ самаго начала украша- 
юшЬ, а потому можно кушать ихЪ хо- 
лодные, вЬ каковом состоянти. и бы- 

ваюшЪ они вкусн$е. 

К миядальной тортЪ сЪгорькимЪ миндаль, 
На ФуншЪ `сЪ четвертью сладкаго 
миндалю положи чешверть Ффунша гооь- 
Н 4 ка- 


О 


каго миндалю, столки вЪ итотВ (и ‘пере- 


шри вЪ сшупкЪ мягко, подбавь осьмнад-. 


| 

пашь яичныхЬ желшковЪ, а бЁЗлки ошЪ 
двенадцати яицЪ взбей .Ъ густую пЪну, 
или по поваренному товоривЬ, вЪ снЪ1Ъ; 


этошЪ бфлочной енЪЕЬ смфшать съ пре” 


мя чешвертьми фунша шолченаго сахару, 
особливо стершаго сЪ коркою бЪлаго. ВЪ 
молокЪ размоченнаго и опяшь выжишаго 
хлЪба, шакже сЪ шершою лимонною кор- 
кою; мВшане продолжашь до самаго на- 


ливаня шФсша вЪ форму; содержаве кор-) 


ки хлфбной можешЪ положено быть про- 

тиву вышеписанныхЪ смЪсей СЪ одной 

трошевой булки. | 

+) Можно же сладкой и горькой миндаль 
сллолочь` СЪ нЪсколькими яичными желш- 
ками, кускомЪ масла коровьяго и по- 
тшребнымЪ количесшвомЪ сахару, а по- 
шомЬ запечь`вЪ шфешБ, по предписан- 
ному ниже вЬ Мо 66. | 


2) ТоршЪ сЪ горькимЪ ‘миндалемь сосша-. 


вляешЪ главную пищу перьвой статьи; 
раздавать оной лучше тогда, какЪ слад- 
‘кое вино подносяшЪ ;$ на столЪЬ же сша- 


вить сЬ самаго начала СЪ прочимЪ ку- 
шаньемЪ. 


3) ВЪ перьвой Часши И вшораго 


ОтдЗленя, второй Главы вЪ № 13, при 
случа 0 персиковомб молокё  изЬ 
Новаго Зрфлища Природы приведено, 
что горькой миндаль здоровью челов Ъче- 
скому подозришелень во вредности; по- 


че-`_ 
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чему лучше шолочь сух1е неспфлые по- 
меранцы ‚ и оные вместо торькаго мин- 
далю употреблять вЪ шорты. 

СХУГ) Мияндальной торт в$ тбстб, - 
Возьми миндалю сколько нужио, сшол- 

ки оной мягко, вполы прошиву онаго 
шолченаго сахару, кусочикЪ масла коровь- 
яго, шолченой корицы, померанцевой или 
розовой воды, два яичные желшка, стол- 
ки все это вЪф большой игошЪ вЪ мягкое 
шЪетшо, сте ли сшо обложи хорошимЪ здоб- 


`нымЪ иБсшомЪ и. запеки исподоволь. 
`в) ЭтшошЪ миндальной шоршЪ ‘часто д3- 


лаюшЪ безЪ крышки или р5шетки: миз- 
дальное шФешо выкладываюшЪ только 
ВЪ поддонокЪь изЪ здобнаго шФеша, и 
сворьху наводяшЪ на него сахарное зер-. 
кало. 
2) И этошЪ торшЪ счишаешся за гости- 
ное пирожное перьвой статьи. — 
ТХУИ) Миндальной торт СБ рёшетнямЬ жлёбомЪ. о 
Разбей вЪ горшкБ осьмнадцать яиЦцЪ, 
прибазь к зпому оОШЪ девяти яиць одни. 
б$лки, посшавь торшекЪ сЪ яйцами на 
жаровню, и взбивай яйца голичкомЪ ; ко- 
тда согрЪюшся шеплы, сними СЪ отня, и 
продолжай взбивать до огушенуя; подбавь. 
ВВ се полтора фунша шолченаго и прд- 
<Вяннаго сахару, взбивая` нЪсколько вре 
мени, положи обтертую корку сЪ двухЬ 
лимоновЪ, и полтора фунша мягко сшол- 
ченаго миндалю, разошри шакЪ, чтобЪ 
Комков не осшалось; шогда подмФщай кЪ. 
Н 5 | се. 
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сему девять яичныхЪ 6$ЗлковЪ , особливо 

ВЪ пфну взбитыхЪ, а наконецЪ в горсши 

полныхЪ шертаго шешнаго А ивы- 
м5шай все довольно. 

:) За главное правило вЪ разсужден!и всЪхЪ 
хлЪбныхЪ шоршовЪ замфчаешся , чшобЪ 
п0сл45 подиёшаня рЬшетнаго хлёба 
75сто немного выиёшивать, ибо шортЪ 


чрезЪ шо можешЪ бышь испорченЪ ‚ а | 


именно яйца ошЪ кислоты хлЪбной пу- 
сшяшЪ жижу, шортЪ выдешЪ шверлЪ и 
утрашишЪ желаемую рыхлость$ почему 
только положивб х4$66 в6 тёсто, оноё 
‚тотчасб должно класть вб. форму. 

2) ЭтошШЪ шоршЪ сосшоитЪ вЪ великомЪ 
уваженти, и счишаешся за гостиное пи- 
роежное перьвой статьи. 

ТХУПП) Испаяской миндальной торт. 


Лучшаго здобнаго шБсша во перьвыхЪ 


перемни СЪ н8сколькими яичными желш- 
ками ‚ чтобЪ сд$лалось мягко; изЪ онаго 
вЪ шоршной сковород$ АВ поддонокЪ; 
возьми н$сколько горсшей мягко сшолче- 
наго миндалю , сошри оной сЪ кускомЪ ра- 
стертаго коровьяго масла, двумя яйцами, 
прибавкою шершой‘ лимонной корки, саха- 
ру и корицы, и вымБшай все это ; "посл 
ого приготовь шакимЪ же образомЪ, какЪ 
миндаль, нБсколько ядерЪ фистшашныхЪ; 
на поддонокЪ сперьва наложи шонкИ слой 
миндальнаго шсша , а на оной шонко ра“ 
скатанный листокЪ здобнаго шБсша; сверь“ 
ху сего слой какого нибудь варенья, и 

опяшь 
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опять лисшокЪ изЪ здобнаго птБепта $ по- 

шомЬ наложить слой фисшашнаго шЪФсша, 

и равном$рно накрышь лисшкомЪ пеБеша 

здобнаго; это продолжашь повторен!ями 

далфе, а покрышку лолженЪ составить 
листок здобнаго шфста сЪ украшеннымЪ 
окрайкомЪ. | | 

1) ЭшошЪ шоршЪ должно держашь вЪ печи 
ЦБлой часЬ, ибо оной пропекаешся мед- 
ленно. 

а) Естьли запекашь его вЪ хлЪбной печи, 
должно дФлащь его на жесшяномЪ лисшЪ, 
на кошоромЪ положена бумага; печь не 
должна бышь горяча , чшобф шоршЪ не 
сгорЗлЪ. 

3) Не худо, чшобЪ зшошЪ шортЪ тошовить 
шолько  изрфдка и ВЪ шоржествен- 
ные дни, ибо сЪ шруднымЪ своимЪ при- 
гошовлентемЬ не легокЪ онЪ для желуд- 
ка; у кого оной слабЪ, не должно под- 
вергашь его на опыш?Ъ Испанскому тор-. 
шу, а особливо не хорошо выпеченному. 


ГХ1Х) Миндальной тортелетё. 


Возьми фуншЪ растерглаго коровьяго 
масла, подбавляй въ него одинЪ по одному, 
продолжая 1прБн!е, восемь яичныхЪ желш- 
ковЪ, сахару п” благоусмотрентю, не мно- 
то вина и полфунша шолченаго миндалю, 
смЗтай все довольно; а напослЗдокЪ 
подмвшай ФфуншЪ просЗянной б$лой скор- 
бильной муки; вымажь малыя панипешныя 
Формы масломЪ коровьимЪ, посыпь оныя 

пол 


полченымЪ пшеничнымЪ сухаремЬ , нало- | 

жи шЪетомЪ, и запеки, 

1) Торшелеты вообще вЪ поварнияхЪ назы- 

' ваюшся малыми торшами, запекаемыми 
вЪ панипетныхь изЪ шБсеша 4Ълаемыхь 
ФформахЪ вм5сшо начинки. 

2) Вышеписанные шоршелеты можно 4$- 
лашь инымЪ образомЪ, а именно: взбивЪ 
вЪ пфну яичныхЪ 6бБлковЪ, подЪ ре 
40к> положишь вЪ шоршное п’Бспо. 

3) Миндальные шоршелешы ‚подобно какЪ 
и вЬ больших формахЪ печеные шорты, 
составляюшЪ гостиное пирожное перь- 
вой статьи. 
ТХХ) Миндальное пененье вф элобномЬ т”стф. 
Столки полфунщта или четверть фун- 
- ша миндалю мягко, и шогда- подбавь вЪ по-. 
ловину вБсомЪ прошивЪ онаго шолченаго 
сахару, два яичных желшка и кусочикЪ 
масла коровьяго, далБе перетшолки это вЪ 
большой игош5. вЪ шБешо; раскашай то- 
гда лучшаго здобнаго шЪсша вЪ шонкй 
лист, разрЪжь оной вЪ четвероугольные 
куски небольние, вымажь яйцами, и на каж- 
дой изЪ нихЪ наложи по нъскольку миндаль 
наго и’Бсша; сложи концы лисшка на верьхЪ ^ 
вмБешБ, посшавь си пирожки вЪ шорн- 
ную сковороду, и запеки исподоволь. 

2) Это- миндальное печенье заключаешся 
подЪ общимЪ названемЪ малыхб пиро- 
жковб, и служишЪ кЪ украшентю боль- 
шихЬ пиротовЪ на пиршесшвахЪ, а имен-_ 
но: большой пирогЬ сшавяшЪ по. срединЪ, 

а 
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а Ъ обфихЪ сторонЪ онаго малые пиро» 
жки на особлизвыхЪ блюднахь. 

я) Эшю пирожное гостиное перьвой статьи. 
ХХ) Миндальние ррэни 

< Возьми чешвершь фунша мягко стшол- 

Ченаго миндалю, столько же пюолченаго са- 

хару и сшолько же вБсомЪ крупичашой 
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Ъ || муки; замЪси ршо на двухЪ. яйцахЪ вь 
5 || шБешо, кошорое бы валяшь и раскашы- 

вать можно было, сваляшь шогда и рас- 
Ь || катать длинную полоску, какЪ бы дЪлая 


окраекЪ на блюдЪ, пальца вЪ два. шириною, 

и разрЗзавЪ овную вЪ длинновашые кусочки, 

исподоволь запечь. 

1) Си миндальные р5зники надлежать. ВЪ 
число М$Флкаго пирожнаго, кошорымЪ 

убираюшФ большие пироги; иногда. по- 

| утру подаюшЪ. ихЬ кь кофе, шакже и 

| ввечеру, холодные. 

' 2) Счишающея они за пирожное перьвой 

| статьи. 

тххип) Миндальн: ме, стружи, 


В.зьми фуншЪ мягко столченаго мин- 
| цалю, полфунша тшолченато сахару, смЪ- 
' щай, взбей шесть яичныхЪ бЪлковЪ вЪ гу- 
' сшую пбну и кЪ шому же подмфшай; возь- 
ми шогда лисшЪ желФзной жесши, каковой 
обыкновенно булошники упошребляютЪ , 
’ Вычисии, и нагрЪвЬ вымажь чисотымЪ во- 
|  СКОМЪ, намажь миндальнымЪ  шЪсшомЪ 
’ ВЪ ножевой обухЪ толшиною, и запеки до 
желша вЪ печи, довольно уже поостьзв- 
шей; вынувЪ разрЪжь вЪ широщя поло- й 
скИ: 


ски, пальца вЪ два шириною и вершка 
ЕЪ два длиною, заверни оныя кром® кру- 
глой палочки, подобтемЪ древесныхЪ сшру- 
жекЪ; верьхняя запекшаяся сторона и 
шушЪ должна пришити к верьху; вЪ раз- 
р$зывани и обвертывани должно обхо- 
диться проворно и искусно, впрочемЪ пи- 
рожное ошвердЪвЪ переломается; когда же 
на палочкБ зашвердФешЪ, можно оное 


сняшь легко, и до подаван!я на сшолЪ по. 


засушишь вЪ шепломЪ мест. 


т) Кто желаеш подмфшашь вЪ эшо пи: 


рожное горькаго миндалю, можешЪ класть 
на три часши сладкаго одну часть 
горькаго, а шолочь вмБсшЪ; но ВЪ раз- 


сужденти горькаго миндалю должно саха-. 
ру цБлою шрешью брашь больше, не- 


жели сколько показано для одного слад- 
каго миндалю ; однакожЬ и здЪсь напо- 
минаю, что вмфешо горькаго миндалю 
лучше брать горькте померанцы. 

*) Естьли не случится гошовой печи, 
можно миндальныя стружки запекашь 
вЪ шоршной сковород$, но на эшо по: 
шребно больше времени. 

3) Миндальныя сшружки должно запекать же- 
лтовато, а не до шемна поджаривашь; по. 


шемн$вЪ теряюшЪ онЪ свой добрыйвкусЪ. 


$) Пирожное это гостиное перьвой 
статьи, и самое здоровое; обыкновен- 
но ставяшЪ оное предЪ гостей званыхЪ 
на кофе, шакже и за обфдомЪ, когда ви- 
на подающЪ. | 
ххий 
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ЕХХИИТ) жареной миндаль (х*). 
Возьми облупленнаго миндалю сколь- 

_Ко угодно, и впольг прошивЪ онаго шол- 

ченаго сахару; миндаль скрошить в длин- 

ныя полоски, смЪтавЪ сЪ сахаромЬ , под- 
жаривать ВЪ кастрюл$ ‘на огнф, пока 
 красновашо потемнФешЪ $ шогда, пока еще | 
не остылЪ, накладывай онаго вЪ малые 
формы ‚ обушка на два ножевыхЪ шолщи- 

ною; формы прежде должно вычистишь , 

и часЪ времени держашь вЪ холодной во- 

ДВ; когда миндаль вЪ формахЪ остынет, 

выдешЪ изЪ оныхЪ чисшо; ВЪ формы его 

накладывать должно проворно, ибо скоро 
сшынешЪ и коленфешЪ. 

1) Это миндальное печенье можно гопо- 

_ вишь и  шаковымЪф образомЪ:  изру- 
бить просшо миндаль сЪ шолченымЪ са- 
харомЪ, а не полосками оной р$зашь ; 
иногда мфшаюшЪ мФфлко рубленой и вЬ 
полоски р$Фзаной миндаль вм$стЪ. 

3) И че пирожное надлежишЪ вЪ число 
мфлкаго пирожнаго; подаюшЪ оное кЪ 
заЪдкБ вина и кЪ кофе; украшаютЪ же 
онымЪ блюда сЪ большимЪ пирожнымЪ , 
а надлежишЪ оное вЪ число пирожнаго 
перьвой статьи; иногда этотЪ миндаль 
нагн 5шающЪ вЪ больштя формы, но оныя 
всегда въ водЪ мочишь должно. 


хх) 
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{+)) ВЪ подлинник названо: Московское миндальное 
печенье, | . 


‚ТХХИУ) ТортЬ из миндаленой сизтаны,. 


локомЪ протереть СКВОЗЬ сито , что 9 
пройдешф , опять шолочь и проширать $ 
гума прошершая должна бышь густа $ 
шогда варишь оную СЪ сахаромЪ и кори-. 
цею, мФфшая безпрестанно, пока выдешЪ 
какЪ. густая смЪшана; охолодивЬ оную’ 
сдВлашь. вЪ. шорЪ. 
1) Начинка сего пюршу часно помазываен=_ 
ся сокомЪ смородиннымЪ , что сообща- | 
ешЪ. ей пртяшной вкусЪ; иногда наводяш Ъ | 
на нее сахарное зеркало. 
а) ТоршЪ из минаальной см5шаны счи-. 
щшаесшся за пирожное перьвой статьи. 
ГХХУ) Тортелетки. | 
Раскашай кусокЪ лучшаго здобнаго шВ- | 
ста сколько возможно шоне, не шолше | 


какр в два обушка ножевыхЪ ‚, и`взявЬ |. 


рюмку или чайную чашку, нарЪжь оною | 
кружковЪ , какЪ бы рублей; бравЪ сти кру- | 
жечки одинЪф по одному, ‘сшавь большой 
палець, по средин$, а прочими пальцами | 
заворачивай вверьхЪ закраекЪ , по средин® | 
же. осталась бы ямка, и лишЪ бы не прода- | 
вишь на сквозь; загошовивЪ кружечковЬ | 
сколько угодно, вЪ каждой положи ва- | 
ренья‘или печенаго яблока, вишневаго ки- | 
селя, или какой нибудь начинки, вЬ шор- | 
шы упошребляемой. ПекушЪ сти шорше- | 
лешки вЪ шоршной ‘сковород$; испекти | 
полну сковороду, можно повтшоряшь пе- 

ченхе 


| чене другихЪ; можно же ихЪ на жес ши 
| запекать вЪф печи, _ 
1) ВЪ № 69, ВЪ примЪчанти т объяснено, 
чаю значашь шоршелешы; си шорте- 
лешы дфлаюшся величиною вВЪ чайное 
блюдцо; а здБсь описанныя шоршелеш- 
‘ки дБлаюшщся величиною шолько вь 
рубль, почему вь разлище и называют- 
ся поршелешками или малыми шорше- 
| летами. 
а) Счишаюшеся онб ошчасши вЪ пиро- 
| жномЪ перьвой статьи , а частью вто- 
‚рой. Исшьли начинка положена. вЪ нихЪ 
будешь  изЪ варенья сахарнаго , счита- 
юшся вЪ перьзую сташью:; когда же на- 
чинка просшая, на примбрЪ изЪ яблока 
| или инаго, тогда слБдуюшЬ во вторую, 
13) ПодающЪ эпю пирожное либо на осо- 
| бливыхЪ блюдахЪ сколо большаго пирож- 
наго, или укладываютЪ онымЪ по кра- 
ямЬ больние пироги, 
ГХХУП ТортЬ изЪ рбшетнаго сухаря.. 
Насуши ломшей р5шешнаго хлЪба вЪ 
| печи шакЪ сухо, чшобЪ можно было сно- 
| лочь и просФяшь сквозь сишо, КЪ при- 
| тошовленю шфеша положишь вЪ сшупку. 
пяшнадцать яичныхЪ желшков5 и сше- 
| реть сЪ фунтомЪ птолченаго сахару , об- 
| шершую корку сЪ иБлаго лимона, по 
| полузолошнику кардамону и ТВОЗдики, 
| полшора золотника корицы , 36. золош- 
|| НИковЪ помянутаго толченаго сухаря, а 
| напослФдокЬ подмфшалнь вЪ ПВНУ вэби»л 
"| Часть ГПА а г. 09) щыхъь 
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ых бЪлковЪ и запечь вЪ формЪ, вы- 

мазанной  коровьимЪ  масломЪ. — Есшь 

иные способы приготовлемя шаковыхЪ 
шортовЪ , извфсшнфиние  изЪ нихЬ сл$- 
дующие: 

') Возьми восемь яицЬ со ив и отЪ де- 
сяши яиц желшки, взбивай оные голи- 
чкомЪ, пока обрашяшся ВЪ гушу, под- 
лава к сему мало помалу чтолче- 
наго сахару, продолжая взбиван!е; далЪе 
положи полдощечки шершаго шеколаду, 
чешвершь фунша мягко сшолченаго мин- 
далю, гвоздики, корицы , кардамону и 
мушкашу по произволен1ю; вымфшай все | 
это довольно, а напослБдокЪ подбавь \ 
двенадцать золошниковЪ шолченаго рЪ- | 
шетнаго сухаря, и запеки вЬ жесшяной | 
обечайкВ или вЪ ФормЪ. `В 

2) ВзявЪ двенадцашь яиц, ошЪ шести 
бфлки ошними ‚ и взбивай голичкомЪ до 
сгушентя $5 подбавивмь полфунша шолче- 
наго сахару, продолжай взбиване до- 
вольно времени; шогда подложи`36 зо- 
лонниковЬ мягко сшолченаго, но не- 
лупленаго миндалю, вЪ пну збитые 


‘отложенные бФлки ‚ подЪ конец же 54 | 
золошника толченаго рВшетнаго суха- | 


ря, и см5сь эшу выложи вЪ форму; 
ошЪ воли зависитЪ лимону и другихЪ 
пряносшей больше или меньшё поло- 

Жить, 
3) РастеревЪ_ вВЪ веник или каменномЪ _ 
блюдЪ около 36 > масла ко- 
ровь- 


м м0 
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ровьяго, и четырнадцать или шестнад- 
цать яичныхЪ желшковЪ подложа взби- 
вать КЪ одной сторон; пошомЬ всы- 
|  пашь полфунша шолченатго сахару, при- 
. горсшни облупленнаго и столченаго мин- 
|  далю, шакже корицы и ‘лимонной корки _ 
`подмЪшашь, а наконець вЪ пФву взби- 


|  тыхЬ яичныхЬ желшковЪ; послЪ всего 
| 


положишь 72 золошника или слишкомЪ 
рЬшешнаго сухаря, и взмфшавЪ за- 
пекашь вЪ форм. 

4) Выше напомянушо было, что по всы-. 
пани сухаря, лишЪ смфшавЪ ш$ешо, | 


"  Класшь ВЪ Форму и запекать. МногимЪ 


сти торшы ошЪ шого не удаюшся , чшо 


’ всыпавЪ сухарь, долго мБшаюшЪ , и не 


| скоро кЪ запекантю торша присшупаютщь. 
| 5) ВЪ кошорыхЪ городахЪ не всегда можно 
| досташь простаго. р8Вшешнаго хлЗба, 


не худо имфшь вЪ запасЪ насушеные 
изЪ онаго сухари; при’сушенти оныхЪ 
шото смошр$ть, чтобЪф нё пригорФли, 
ибо подожженой хлБбЪ _вЪ шортахЪ ни 
силы, ни вкуса не имБешь. Во многихЬ 
мФсшахЪ можно достать Весшфальской 
пумперникель (родЪ хлФба печенаго); су- 
хари изЪ’ онаго придаюнть а ош- 
мЬнной вкусЪ, 

6) Истьли употшребляшь вЪ сти шорты 
черствой рфшешной стертой хл?Ъ6Ъ, 
должно онбй просфяшь сквозь р8лкое 
сито, чшобЪ не попало в _шорш ком-. 
ка, ии корки, _ | 

Эа - 1) 


| 


7) Кшо не хочешь шаковаго шорша за- 
пекашь вЪ форм$или жесшяной обечайкЪ, 
можешь произвесть эшо въ шоршной 
сковородЪ , сдЪлавЪ поддонокЪ сЪ окрай-_ 
комЪ изЪ хорошаго шФ$спта. - 

$) ТаршЪ эшошЪ надлежиийЪ кЪ пирожно- 
шу перьвой статьи, пишашелевь и 
здоровЪ. 

ГХХУП) ТортЬ из пшенкиинаго сухаря. 
Столочь воперьвыхЪ фуншЬ \ сладкаго. 
и шри золошника горькаго облупленнаго. 
миндалю , пошомЬ стирашь сЪ шремя яй-. 
цами вЪ сшуйкВ, пока сдБлаешся мягкая. 
туша; шогда сЬ двумя ложками. розовой. 
воды прибавить сшершую лимонную кор-. 
ку ишри золошника корицы, и семь яиЦЪ, 
одно по другомЪ вЪ продолжении стиран!я; 
далЪФе подсыпашь мало помалу полфунта_ 
сахару и кончишь сширане, положивЪ.о 
полфунша стершато пшеничнаго изЪ кру-. 
пичатой муки печенаго хлЪба. | 

:) ХлБ6бЪ пшеничной должно прошереть. 
сквозь сишо, но лучше упошреблять. 
пшеничные сухари шолченые. ' 

2) Этошф шоршЪ шакже какЪ и предшед- 
пей ‘надлекишЪ вЪ число пирожнаго. 
перьвой статьи. ЗамЪчено, чшо когда. 
на сшолЪ поставлены будуШЪ эшошЪ 1. 
шоршф и изЪ р8шешнаго хлФ$ба, на. 
послЪдьй оказываешся больше охошни-. 
ковЪ; между шВмЪ для перемФны пирож-_ 
наго пекутЪ эшошШЪф питашельной и} 
здоровой шоршЪ. | 


ЕххУШ) | 


ТХХУИПЮ) Песианой тортЬ, 


фуншЪ расшершаго масла мфшашь вЪ 
сшуцк$ полчаса, попомЪ положишь порознь 
три желтка и шри яйца совсЪМЪ, ‘продол- 
жашь сширанте, подбавитшь шерштой лимон- 
ной корки и н$ёсколько мушкашнаго цвБ- 
шуз стиранйе кончить шогда , какЪ яиць 

в смЪси не будешЪ примфшно; всыпай 

шогда мало помалу ФуншЪ крупичатой_ 

муки, взмБшивай довольно, и запеки в 

формЪ. Это вкусное главное пирожное 

приготовляенсяи другими способами; зАЪсь 
прилагаюшся н$фкошорые: 

') Возьми полтора фунша растопленаго 
ВЪ смфшану стершаго масла корозьяго , 
кошорое прежде стиран!я должно. чтобЪ 
остыло;‚ продолжая стиранте, подложинть 
шесшь ЯичныхЪ желшковЪ одинЪ по дру- 
гомЪ, фуншЪ сахару, сшершую лимон- 
ную корку, не много кардамону и пол- 
тора фунша муки. 

3) Возьми ‘фуншЪ свфжаго вымышаго ма- 
сла коровьяго, сошри оное СЪ двумя 
яичвыми желшками, чтобф вышло какЪ 
кисель; пПодбавь пошомЪ шри цЗлыхЪ 
яйца, сшертую лимонную корку, фуншЪ 
шолченаго сахару, и напослЪдокЪ фуншЪ 
скорбильной муки или шолченаго и 
просфяннаго благо крахмалу ‚ смЪшай 
это и запекай медленно циЗлой часЪ. 

3) Песчаные тшоршы составляющЪ пирож- 
ное перьвой статьи; они отм нно вку- 
сны и здоровы. 


оз ххх. 


Накекеклеи №230 ны 


ГХХЕХ) Песианой торт изЪ х лба. 


‚Возьми пеклеваннаго тортоваго хлЪ- || 


ба, обрБжь ‘сЪ него корку, а мякишь из- 
суши шакЪ, чшобЪ`можно. было сшолочь 
и прос$ять; взявЪ этой сухарной шолчи 
36 золотниковЬ, а в большемЪ камен- | 
номЪ блюдБ разболшай шестнадиашь яич- | 
ныхЬ желшковЪ, прибавь кЪ сему тертой | 
лимонной корки, и ‘около шрехЪ чешвер- 
шей фунта шолченаго сахару, взбивая кЪ 
одной СсШоронф$, пока вздуешся; бБлки 
ошЪ показаннаго числа яиЦцЪ особливо 
взбивЪ въ густую п$ну, подложить шогда, 
а подЪ консць шолчу сухарную, и смБ-.\ 
шавь всю смЪсь слегка, запекать вЬ Ффор-_ 
мБ ‘исподоволь. | 


т) Можно же эшошь шоршЪ приготовляшь |. 


и ‘шаковымЪ образомЪ: вЪ полфунша | 
или вЬ шри чешверши фунша расшер- 
шаго масла коровьяго мало помалу 
‘подмфшашь двенадцашь яичныхЪ желш- 
ковЪ и шри |чешверши фунша сахару, 
пошомЬ. бБлки взбитые, и наконецЪь 
сухарную шолчу, < - 

2) ЭтошЪ шюриф’ надлежитЪ кф пирож- 
ноиу перьвой статьи, и сосшавляешЬ 
очень здоровую пищу. 

ГХХХ) МлгЮй Е 
Сошри шри чешверши `фунша масла 
коровьяго вЪ см5шану, и вЪ продолжении 
шр$нЁя подбавляй восемь яичныхЪ желш- | 
ковЬ, тершую лимонную корку, и шри | 
чешверши фунша крупичашой муки; на- | 
‚ ко: 


_конець отнятые отЪ восьми яипЪ 6$лки, 
въ пну взбишые, и взмВщавЪ, запеки 
исподволь. 

1) НазываюшЪ эшошЪ "пор МЯГКИМЬ , 
пошому чшо оной бывЪ по надлежашему 
`сдблань, ВЪ самомЪ дЪлБ очевь мягокЬ; 
‚сахару вЬ него не кладуШшЪ кЬ ошли- 
чентю его’ вкусом ошЪ другихЪ пор- 
_ ШовЪ. 

2) НадлежитЪ оной вЪ ‘число гостинаго 
пирожнаго перьвой статьи. 

ГХХХП) Твердой торть. 

Возьми осьмнадцашь яйцЪЬ, около часа 

времени разбивай мушовкою, подбавь фунтЪ 

Шолченаго сахару, полшора золотника 

кардамону ‚ столько же корицы, и под- 

мшай кЪ шому шри четверти фунта кру- 
пичатой муки, да четвершь фунта про- 
сБянаго благо крахмалу. 

1) Пригошовляешся же эшошЪ шоршЪ и 
шаковымЬ образомЪ: взбишь вЪ пЪну 
двенадцать яиць, потомЪ смЪшивать 
сЪ фуншомЪ шолченаго и просЪЗлинаго 
сахару, фуншомЪ ` скорбильной муки , 

малою долею розовой или коришневой 
воды ‚ шакже шолченаго анису, и запечь 
вЪ шоршной сковородЪ. 

2) Эшо пирожное перьвой статьи. 

ГХХХИ) БисЁбитной торть. 

. Разболшай сперьва двенадцать яич- 
ныхЬ желшковЪ вЪ глубокой глинявой ча- 
ШЗ; прибавь кЬ тому обтершую корку`сЪ 
двух или шрехЪ лимоновЪ ‚ н$5еколько_ 

Оз ро- 


‘розовой, воды и шолченаго кардамону, 
ФуншЪ шолченаго и просВяннаго сахару, | 
копораго’ класшь СЪ перемежкою по гор-. 
сши; все это соединивЬ , взбивать пока | 
поднимется; шогда взбитыхЪ ‘особливо | 
двенадцать яичныхЪ 6ЪлковЬ привавивьЬ , | 
слегка перемфшашь, а наконецЪ ` фуншЪ | 
прос$яннаго 6Ълаго крахмалу клавЪ по гор- | 
сши, мфшашь ‚, пошчасЬ выложить вЬ | 
Форму и исподоволь запечь. = 
+) ВЪ форму для сего и другихЪ ' подоб- 
ныхЪ пирогов должно вставляшь по 
средин$ шрубочку, естьли хошФшь., о 
чтобЪ шоршЪ вЪ срединф хоропю вы-. 
пекся; употшребляшь же шрубочку, есть- | 
ли запекашь оной и не вЪ формЪ, а. вЪ | 
жестяной обечайкЪ. 
2) Бисквишной шоршЪ сосшавляешЪ пиро- 
жное перьвой статьи. 


а оса 


е а Г 


ъ 
хх 


ГХХХИО БисЁвитьЬ, 


Возьми восемь добрыхЪ яиЦЪ, разбол- | 
пай` желшки/ вЪ глубокомЪ каменномЪ блю- 
ЯВ, а бЬлки взбей на плоскомЪ оловян- 
номЪ блюдБ; разболшавЪ желшки, клади 
кБ нимЪ горсшь‹ по горсти Фунш шолче- 
наго и просБяннаго сахару, взбивая кЪ одной | 
сторонф, подбавь ложку розовой воды и | 
‘толченаго кардамонуз’ перемБшай все И! 
это; пошомЪ положи шуда же вЬ густую №! 
иЪну взбишые бЪлки, наконец высыпай |! 
торсть по горсши полфунша просЗнянаго 
бЪлаго крахмалу ‚ смфшай пошихоньку , и 

попе 
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птошчась выливЪ вЬ форму, прубочкою 


у, снабженную , запеки. 
ор- :) Эшо пирожное лучше удасшся , ‘когда 
ока | оное ВЕБ форм поставить вЪ шоршную 
во сковороду и вЪ оной запечь ‚для шого 
Ъ, | что сначала должно бышь жару снизу 
п посильнЪе, нежели сверьху, который бы 
ор- понудилЪ бисквишЪ вздуватьса ; въ про- 
вЪ | шивномЪ случаЪ б$лизна скорбильной 
| муки пропадаешЪ и пирогЬ не удастся } 
об- |  усмотрЪ8Ъ , что пирогЬ довольно под- 
по. нялся, должно огня снизу убавить, 
ь, чтобЪ не пригорЗло; сверьху на торт- 
ы- | ной сковород5 должно всегда держать 
ТЬ- | умБренной жарЪ, дабы бисквишЪ испо- 
вЪ ||  доволь пропекался, 
| =) ИзЪ сего перьваго замфчаня можно ви- 
0- | дБшь, какЪ начинашь, запекая бисквитЪ | 
| не вЬ шоршной сковород$, но вЪ печи, 
| а именно: форму  сперьва должно поета- 
| вить на горячемЪ м5стЪ, а какЪ. пирогЪ 
л ||  сшанешь подниматься, о форму под-_ 
ю- ||  сыпашь золы или песку , чшобЪ нижня- 
Н- |) то жару убавишь; должно же и сверьху 
и | форму покрывать бумагою, чтобЪ жарь 
С | не слишкомЪ ударялЪ вь оную. ' 
›й |" 3) Форму не должно наполняшь слишкомЪ, 
и ибо шФето вздуваясь вышечешь, и видЪ 
се пирога позредишся; это должно замБ- 
ю | чать и о другихЪ вЪ формахЬь запе- 
й каемыхЬ пирожныхЪ. 
`0 4) Названте бисквишЪ или правильн$е би- 
и скюй значить пирожное , два раза пе- | 


О 5 че» > 
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ченое ‚, какЪ поступаюшЪ 65 извфсшны- 
ми сухарями кЬ сообщентю онымЪ про- 
чносши. Конечно СЪ сего заимсшвовано 
назвать бисквитомЪ шо пирожное, ко- 


шорое прочносайю друтя превосходишЪ; | 
таковое всякое пирожное, вЪ кошоромЪ | 
главныя подмБси сосшавляешЪф лучшая _ 
мука, сахарЬ и яйца; миндальной шоршЪ, | 


на примБрЪ , не можетЪ бышь проченЪ, 
ВЪ разсужденти же бисквитовЪ или пи- 
роговЪ, изЪ муки, яицЪ и сахару, сЪ дру- 


гими приправами готовимыхЪ ‚ при 


прочности ихЪф шо наблюдашь должно, 
чтобЪ, св$ж1е держать ихЬ вЬ такомЪ 
мфсеш5, вЬ кошоромЪ бы не вовлекли 


они ВЪ себя посторонняго вкуса ; есшь- | 


ли бисквитЪ держашь вЪ поставиЪ, за- 
имсшвуешЬь онЪ вкусф отЪ дерева и 
другихЪ сЪ нимЪ хранимыхЬ вещей. 


5) Поелику бискзишф сосшавляешЪф проч- 


ное пирожное, можно , иуБешо онаго за- 


пекая вЪ малыхЪ формахЪ и моделяхЪ,. 
получить вкусное дробное пирожное. _ 


Можно оное упошребляшь вЪ холодную 


 °винную пищу, шакже и винной супЪ, 


какь о шомЪ вЬ перьвой Части Хозяйки 


%Ь главахЪ о супахЬБ и холодныхЬ пи-_ 


шахЬ упомянушо. 


6) БисквишЪ. составляешЪ пирожное перь- 


вой статьи. Когда оное старо, а не 
свфжее, обмакаюшЪ оное вЪ вино, или 
на шарелкБ онымЪ поливаютЪ, ошЪ че- 
го напитавшись , служишЪ вмБсшо св$- 
жа- 

\ 


в ог) т 


жаго. УпотребляюшЪ кЬ сему только 
° Французское вино, а особливо когда вЪ 
бисквишЪ ‚кладены кактя нибудь пряно- 
сти, ибо ошЪ нихЪ вкусЪ лучшихь винЪ 
пропадаешЪ, а потому упошреблящь ихЪ 
ве нужно. 
ХХХ) Яблоиной тортЗ. 
Возьми, лучшихЪ яблок, очисшь и 


_ разрЪжь оныя на. четверо, в в ВЫКИНЬ сЬ луз- 


тами, и развари вЪ винф, пока разбук- 
нушЪ ; подбавь кЪ шому добрую часшь са- 
хару, шолченей корицы, алаго сандалу и. 
розовой воды, вымфшай, проширай дере- 
вянною ложкою сквозь частое сито, под- 


бавь вЪ шБсшво и запекай. Шоелику шор- 


шы с1и готповяшЪ” часпто ‚ изобрБшены кЬ 

шому разные способы ; НЫ 

Ште изЪ нихЬ сАВлуюШЕ : 

') Возьми двадцашь или двадцать пять 
яблокЬ вь разсужденти ‹ ихЪ крупносши, 
очисль, и скрошивЪ м$лко, распарь ихЪ 
ВЪ маслб коровьемЪ ; клади оныхЪ слой 
на поддонокЪ, сдБланной изЪ мягкаго или 
с-оенаго итБеша, который бы все дно по- 
крылЬ; вопомЬ слой коринки , пересы- 
панной :полченымЪ сахаромЪ и. укладен- 
ной лисшками коровьяго масла; это по0- 
вшорять далБе, ‘пока довольно будешъ 
начийки. лот 

2) Когда. очишенныя, на четверо раз- 
р®занныя, ошЬ сБмечекЪ освобожденныя 
и вЪ шонк!е ломшики изрЗЭзанныя Ябло- 
ка положены будушЪ на дно о ш.Феша , 

| под- 


подбавь кЪ шому шри чешверти фун». 
ша ‘шолченаго сахару, столькожЪ ко-. 
ринки и шри золошника толченой ко-) 
рины , посыпь сего на яблока; шогда 
клади опяшь слой яблокф, коринки СЪ) 
сахаромЬ и корицею, и шакЪ далБе, по-| 
ка будешЬ довольно. ; | 

3) Очищенныя вЪ ломшики изр$занныя | 
яблока, изЪ.коихЪ сфменныя лузги вы | 
кинушы ‚, варишь вЪ вин®, приправишь | 
масломЪ коровьимЪ, инбиремЪ, сахаромЪ, 
коринкою и корицею, напослЪдокЪ при: | 
мБшашь два разболшанныхЪ яичныхЪ | 
желшка; запечь сю начинку вЪ приз | 
личномЪ шоршномЪ шЪсешЪ. 

4) ИзрЪзавь очищенныя и ошЪ сБмечекЪ 
освобожденныя яблока вЪ шонкте лом-. 
шики , пропаришь вЪ черепнЪ сЪ малою 
долею масла коровьяго, сахару, шолче- |} 
ной корицы, мЪлко скрошеной лимонной |} 
корки, аестьли угодно, и крошенаго ‘цу- | 
кашу; эшо сосшавишЪ начинку вЪ шоршЪ. 

5) ВЬ разсуждени пригошовлен!й, описан- 
ныхЬ выше вЪ прим фчантяхь 1, 2, зи4, | 
должно вФдашь, чшо кислыя и сочныя | 
яблока упаривающтся безЪ вина; когда же | 
уношребляшь онаго кЪ яблочнымЪ лом- 
пикамЪ, шо не много, чшобЪ оныхЪ не 
размочишь ‚ употребляя вЪ поддонокЪ 
лучшее слоеное шФешо; ибо слоеное ш$- 
сто влаги сносишь не можешь, не нолу- | 
чивЬ закалу. 


— 


Е ня речь 


ся 


6) ИзбравЪ желаемаго слоенаго ш$стта на 
поддонокЪ, начинку на оной должно 
класшь не горячи, но довольно осшу- 
дивЪ, чшобЪ шЪсшо не слилось и не 
лось закалывашо. 

7) Когда кЪ яблочнымЪ шоршамЪ Мо. а, 
3 и чешвершаго употреблено лучшее 
слоеное шЪсшо, составляюшЪ они го- 
стиное пирожное перьвой статьи; есшь- 
ли же запечены вЪ мягкомЪ шфешБ, шо 
тосшиное пирожное 670рой статьи. 

$) Яблочные шоршы подаюшЪ иногда го- 
ряче, иногда холодные; на холодные 
больше охошниковЬ. , Г 

ТХХХУ) Грушевой. тортёь’ 

Возьми двенадцашь очищенныхЪ н$- 
сколько крупныхЪ добрыхЪ грушЪ, корин- 
ки ‚, сахару по чешверши фунша, осьмнад- 
цашь золошниковЪ масла коровьяго, инби- 
рю и корицы по полшора золошника , со- 
шри груши на шеркЪ, сахарЪ, инбирь и ко- 
рицу сшолки мЪлко, смВшавЪ эшо, взбей 


| ВЪ шоршное шФсшо и запеки. 
| т) Груши кЪ шоршу сему не должны п 


сочны ‚ а обтирая оныя, косшяность: и _ 
лузги сЪ сБменами должно оставляшь. _ 
2) Грушевой шоршЪ гошовяшЪ не шакЪ ча- 
’ сшо какЪ яблочной; полаюшЪ оный го- 
рячй и счишаюшЪ за гостиное пиро- 
Жжное второй статьи. 
ГХХХУ1 ) Вишенной тортЬ. 
Взявь два Фунша сЪ половиною ви- 
ШенЪ , косшочки выбери, смЪшай сЪ шре- 
мя 
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‚ мя столчеными сухарями, шремя чешвершь- | 
ми фунша сахару ‚, шремя золошниками шол- | 
ченой корицы вЪ ш$сшо, и положивЪ сверьху | 
кусочикЪ масла коровьяго, запечь. Упошре- | 
‚бишельны еще два слЗдуюштя приготов- 
лентя сихЪ шоршовЪ: 


т) ПригошовивЪ поддонокь изЪ ш$еша, | 
взять лучшихЪ вишенЪ, выбрашь ко- | 
сточки, на дно подсыпашь сахару, чтобЬ 
оное покрылось, положишь слой вишенЪ, 
опяшь пересыпашь сахаромЪ, и шакЪ да- 
лЪе, пока будешЪ довольно, запечь вЬ 
печи. 


`2) ВыбравЪ  изЬ вишенЪ косшочки, перс- 
сыпашь ихЪ сахаромЪ вЪ касшрюлъ, и по- 
‚ жаришь’не много, чшобЪ дали сокЪ; ви- | 
шни шогда выбрашь ложкою ‚ а ОВЪ съ | 
прибавкою малой доли сухарей толче- 
ныхЪЬ, корицы шолченой и дробно скро- 
шеной лимонной корки густо уваривЪ , 
положишь вЪ него вишни опять, и сняшщь 
сЪ огня, чтобф остыли; шогда ваклады- 
вашь оныхЪ по обыкновентю вЪ сдБлан- 
‘ный поддонокЪ изЪ лучшаго шБешта. 


3) Вишни для шоршовЪ. обыкновенно бе- 
рушЪ черныя кислыя, но самыя сп$лыя, 
крупныя й мясистыя. ИзЪ дробныхЪ сухо- 
шавыхЬ вишен косшочки выбирать ` 
не удобно, и едва сшоишЪ шруда гошо- 
вишь изЪ шаковыхЪ шоршЪ. 

4) Кислыя вишни вЪ жаркое время года 
сосшавляюшЪ пртяшную` прохладишель- 

| ную 


` 
ь.| о ную пищу, и шоршЪ изЪ нихЪ ФдятЪ 
л- || ^ охошно, которой сосшавляешЬ ёостиное 
ху | пирожное, перьвой статьи, котда бу- 
е-'. девЪ оной изготовленЪ по и 


в - | Му ВЪ М 2). 
5) Вишенной шоршЪ ФдяшЪ горячй и хо- 
°лодный , но больше охошниковЪ 40 хо- 


т | лоднаго. - 

Ой ТХХХУП) Оливной торт. ° | 

в Сливы должно начисто перетшеретть, 

ь | налишь сшолько воды, чтобЪ покрыло ихЬ, 
, 


|и разварить мягко; шогда выбрать ИЗ 
_ вихЪ косшочки, мясо ошобрашь на блюдо, 
| ошваромЪ, вЪ кошоромЪ варились, начисн:о 
е- || ополосказЪ ‚ размочишь вЪ ономЪ, чтобЪ 
о- | вышло довольно густо; тогда прибавивЪ са- 
и. _хару ‚ шолченой гвоздики, м5лко скрошен- 
Ъ | ной лимонной корки, а естьли угодно, по- 
е- ” лосками накрошенаго миндалю и дробно 
о- | нарФзаннаго пукату, взмфшашь, и сдБ- 
‚, | лать шоршЪ ва добромЪ слоеномЪ ш$ешЪ. 


р р | 


ь | 1) Естьли сливы ошваришь вЪ вин вино- 


т- |  традномЪф, вкубЪ оныхЪф удобряешся, 

| и шогда сливной 'шоршЪ учиняешся 2о- - 
’ стинымо пирожнымб перьвой статьи, 

. | @ вирочемь' едва заслуживаешЪ помфще-_ 

‚ | Ш во вшорой. 

›. | 3) До горячаго сливнаго торшу’ не столь- | 

ь`| . Ко охошниковЬ , сколько ‘до холоднаго. - 

- № ЕХХХТИГ) Черяосливной торт5. _ 
ЧерносливЪ должно изрЗзать ВЪ Шон- 

ай ктя полоски, положишь вВЪ горшекЪ, на- 


| в. ‚не _много воды СЪ виномЪ ‚ сахару, 
ой шол- 
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ттолченой корицы и м$лко скрошеной ли- 
монной корки, и разваришь гусшо, чтобь 
годилось въ шоршЪ. 


т) Разум5ешся это черносливЪ облуплен- | 


ный, сухой, продаваемый вЪ лавкахЬ 
подь названтемъ  прюнелей. Н$мецкой 


черносливЪ, когда хорошо будешЪ при- | 


гозловленЪ, вкусомЪ не уступаешЪ Фран- 
Цузскому. 


2) Черносливной шоршЪ служишЪ ва 20- 


стиное НЕ перьвой статьи, и | 


можно оный кушашь горяий и холо- 
дный. 

3) ТоршЪ изЪ простато черносливу едва 
заслуживаетЪ помбщен!е вЪ число пиро- 


жнаго второй статьи; ибо кожа ВЪ | 
сушенти |очень уменьшаешь вкусЬ сего |} 


плода, 


ГХХХГХ) ТортЬ и сефжихь абрибозов3, персиков® 
и‹ сливф, 


Когда налоб но дВлашь изЬ какого ни- 


будь рода помянушыхЪ плодовь шоршьЬ , 
должно сЪ нихЪ облупить воперьвыхЪ кожу, 


разрВзать по средин® и косточки вынуть; 


сдБлашь поддонокЪ изЪ лучшаго слоенаго 
птбста вЪ шоршной сковородв,, укластшь 
’ на ономЪ очищенные плоды круглою, стто- 


оною ‘вверьхЪф, посыпашь толченымЪ са-. 


харомф и корицею, шакже м$лко скроше- 
ною лимонною коркою; начинку сТю_по- 
крыть прорзною крышкою или поло- 
сками , окоаекЪ фигурно заворошишь и 
запечь шогда. :2 


=) 


Пе ЕЕЕЕТЕНЕ 


> 
«и 


Г 
:| 


- 


Ркеастраль АТ =. 


1) Когда дБлашь портЪ изЪ обыкновенных 


т |  свбжихЪ сливЪ, кЪ чему должно упо- 
| преблять. сливы самаго крупнаго рода, 
= № шо кромБ описаннаго вЪ № $817 пригошо- 
Ъ ||  влешя есшь еще на скорую руку: сли- — 
й — вы бросишь вЪ кипяшокЪ, вскорв вы- 
и-|  НнувЬ, положишь вЪ холодную воду, ко- 
н- || жа на нихЪ отЪ лого шреснешь , и ле. 


`тко оную содрать. 
0-1 | 2) Торпы изЪ свБжихЪ ‘абрикозояЪ ‚ пер» 
и. | сиковЬ и сливЬ составляют пирожное 
0- Ш` Перьвой статьи , › кошорое окон 
й ФТдашЪ холодное, Е 


ва. | ХС; Квитовой тортёв 

О-В Очистивь квиты, выкивувь сфмен- 
Ь | ныя лузги и и ломтиками, от- 
и р 


| варизшь вЬ водБ очень мягко, и шогда по- 
| ступипь СЪ НИМИ о ВЫ №. $4 
6 | 0 я5лочныхЪ шортахЪ 


1) Когда квишы оваризатиь _ вВЪ вал, 


| 


И-. | вкус оныхЪ возвышается; вино кЬ о се- 

>» | | му упошребляештся ординарное. 

у | 2) Можно квитовые ломшики мВшашь сЪ 

д "  Полосками черносливу, отваренньыми по 

и | сказанному вр № 3$: вкусБ ихЪ оЬ 

о шого удобришся; шо же дФйсшв1е про- 

а иИзводятЬ квишы, когда мВшашть оные 

й. | ‚К сливамЪ вВЬ приго!повленте, описан- 

м ное вЬ № 89, вЬ прим Бчанти т. 

Я | 3) Квитовой ‘портЪ сосшавляешь пиро- 

и | Жное перьвой статьи, которой подаюшьЬ. 
| Холодной и горячий. | 

) Часть ГИ, Отдёл. 1. П <) 


`1) Когда вЪ землянику подбавляшь шол- | 


кА 


иг =. 24.2 жа 
ЖСГ) Торт из Крожевника. 


Должно крыжевникЪ перебрать, ли- 
сшки. цвБшочные и сшебельки очистить , 
раснарашь нфсколько ВЪ торячей водЪ, 
чшобь цебшЬ свой только потеряли и 
побЪлВли; шошчасЪ выложить ихЪ на си- 


по, чшобЪ ошекли и осохли; положи ихЪ _ 


тогда на блюдо ‚ пересыпь ‘довольно саха- 


ром шолченымЪ, прибавь шолченыхЪ су- | 


харей, корицы, мБлко скрошенной лимон“ 


ной корки’ и кусочикЬ масла коровьяго , | 
смВшай довольно и сдБлай шоршЪ вЪ \ 


эдобноыЪ хорошемЪ итБешЪ. 


г) Силой крыжевникЪ вЪ шортЪ не вку- | 
сень, почему должно употреблять не- 


ПРАВ Злой, 


2) ЭпошЪ шоршф подаюшЪ горяч ; он | 
составляешь пирожное перьвой статьи, | 
и сахару вЪ него жал фиь “не должно, | 


есшьли хошфшь добраго вкуса. 


ХОСТ) Землялнииной и малиной тортв, 


‚Землянику и малину перебравЪ на- | 
чисто ‚ ополоскашь, выкинушь на сишоу |} 
утобЪ осохла; потомЪ смФшавЪ СЪ малою 


долею сахару, шолченой корицы и м$5лко 
скрошенной лимонной корки, сдЪлашь въ 
поротБ изЪ слоенаго ш’еа, 


ченаго сухаря не должно, шо напротивЪ 
‚ВЪ малину можно; ибо оная своею соа 
чноспйю легко можеш испоршишь сло-. 
еноз лиБешо. 


`2). 


мо} 
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В ВЪ недосташкЪ сухарей пшеничныхЪь 
| можно положишь черсшвато сшершаго и 
просВяннаго папушника, чшобЪ не было 
(| вомковЪ. Это можно упошреблашь во 
| вбБ шормы изЪ плодовЪ, вЬ кошорыхЬ 
| назначено класть сухари; однако суха- 
} 


| ри должны быть безЪ анису, чтобЪ не. 


сообщили пирожному постшоронняго вкуса» 
3) Земляничной и малиновой шоршЪ ‘охот- 
нфе ФлдяшЪ холодной, нежели горяч} 
в жаркое время`года сосшавляешЪ онЪ 
, пирожное перьвой статьи. 
| ХСИГР) Смородинной ‘тортё. 
| 
И 


ня 


иди 


Отборную смородину пожарь не мяого, 
довольно пересыпавЪ сахаромЪ ‚ чшобЪ да- 
ла изь себя сокЪ; пошомЪ выложивь лож- 
кою ‚прошри СКВОЗЬ сито; это дБисшве 
облет гчаешся  подливашемЪ  выпущеннаго 
| ‹йородиною соку, причемЪ и косточки 
Пос 1аюшся; прошершое уварить тусшосБ 
прибавкою, столченаго сухаря, корицы и 
\мВлко скрошенной лимонной корки $; когда, 
\оспынешЪ, упошребляй вЪ шоршЪ изь 
‘слоенаго итБета, 
т} И этошЪ прряшной шоршЪ вЪ жаркое 
| время охошнЪзе БдящЪ холодный, неже- 
| ли горяч, для прохлаждёнтя. 
|8) Смородинной шоршЪ составляентЪ 20» 

стиное пирожное перьвой статьи. 
ХСГ/) ТортЬ из шиповныхф ‘яаодве 

Сухтя сев баринныя или шШиповниковыя 
ягоды разваришь вЪ бЪломЪ винЗ СЪ изю- 
| момЪ, протереть сквозь сишо СЪ помо- 


| Иа Ию 


Ви 


2 


я 


цию подливаемаго вина, ВФ которомЪ ва- 
рились; прибавишь, сколько нужно, шолче-) 


наго сухаря, чшобЪф сахаромЪ , корицею и | 


м$лко скрошенною лимонною коркою вы- 
шла гусшая начинка, которую запечь въ. 
торт изЪ здобнаго шБеша. 

т) Можно ЭтоШшШЬФ шор?Ъ покрывать про-. 


р$зною крышкою или нолосками изЪ | 
ш$сша. ь й 
2) ТоршЪ эшошЪ гостиное пирожное перь- | 


ФляшЪ оный охошн$е холодной. 
ХСУ) ТортВ иэб сливнаго Киселя. — 
Кисель эношЪ значишЪ обыкновенно. 


й 

В 

| 

вой статьи, и вЪ жаркое время года 
| 

| 


| 


| 
ВЪ гущу разваренныя сливы, каковыя за- | 
пасаюшЬ вЪ -годь подЪ назватемЪ слиз- | 


`наго сока или киселя; приправить онаго | 


сахаромф, корицею и м5лко скрошенною | 


в 


лимонною коркою, и запечь вЬ торш] 


изЪ слоенаго шЪсеша. | 
| 


1) ТоршЪ изЪ просшаго киселя сливнаго | 


составляешь гостиное пирожное треть- 
ей статьи. 

2) Но естьли вЪ оной положить такова- | 
го киселя сливнаго, которой при варе- 1 
ни очишень отЪ. кожи протерштемЪ | 
сквозь СИШО, булешЪ шо гостиное пи-| 
„рожное перьвой статьи. 

3) Когда разварить мягко сухихЪ квиттовЪ, | 
прошереть ‚сквозь сито и подмшать | 
ВЪ сливной кисель, шоршФ эшошЪ по- | 
лучаешЪ пруяшнФиний вкусЪ; послФдня- 
то ‘пригошовлешя шоршЪ полезенЬ т 

`° сл | 


Е ечЕкЕ; 


й 
| 
И 
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слБ пиШЬ, поносЪ и р}8зЪ въ т 
приключишь могущихЪ. 


|4) ВЪ случаЪ , когда кисель будешЪ очень 


тусшЪ , можно развесшь оной. худымЪ 
винограднымь виномЪ, но не столько 
ВИКО, чобЪ повредилЪ слоеное 
шБешо. 

5) ВЪ недосшаткВ свЪЗжей лимонной и корки 
должно брать пукашф, хощя Ш 
вкусЬ сообщаешЪ лучший. 

6) Не безЪф обыкновентя класшь ВЪ эшошЪ 
кисель облупленаго и вЬ ‘полоски из- 


‚ Крошеннаго миндалю. 


ЖСУГ) Торт из вишеннаго Киселя. 
Пригопювляешся онЪ совершенно та- 
кимЪ же образомЪ, какЪ ииеонисанной 
изЬ киселя сливнаго. 
т) ЭтошЪ шоршЪ гостиное пиро-кное вто- 
ой статьи. 
2) Бдяш оной большею частью холодной. 


ХУ) ТортЬ изб иернии, 


ПеребравЪ ягоды си, ополоскашь, и 
ошкинувЪ на сишо, осушишь; тогда на 
поддонокЬ изЪ шЪеша посыпашь слоемЪ 
сахару, пошомЪ слой черники, опять слой - 
сахару и слой черники, и шакь дал$е, 
пока будешЪ довольно. 

1) ЭтошЪ легкаго приготовленя шоршЪ 
сосшавляешЬ гостиное пирожное треть- 
ей статьи; онЪф самый здоровый изЪ 
всЪХЬ шоршовЪ, и вЪ особливосши спо- 
собенф шБмЪ, кои опасаясь поносу, не 

Пз и _ мо- 
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могушЪ Фешь  шоршовь изЪ `ирутик | 
плодовЬ. 

2) ТаковымЪ. же образомЪ можно дЪлашь 
шоршы изЪ крыжевника, смородины и 
земляники; оные составляюш Ъ гости- 
02 т. третьей статьи. 

ХСУТ п) „Тынной торт, 

я вр сЬ ‚ОВ наружную кожу, 
сред ну сь семенами вычисшишь, изя 
р5з Зап оную Е5Ъ желаемые куски, пере 
сыпавЪ шолченою корицею и сахаромЪ, по- 
держать нБскольво часовЪ, чшобЪ патигтая 
‘лось, сдфлашь тшоршЬ, м навесть лелдЬ 
изЬ сахару и померанцевой воды. Еще 
одинНь способЪ дБлашя дыннаго торша 
слБдлуюний : 

г) РазрЪзанную дыню очисшивЪ по выше» 
писанному , сваришь вЪ бЪломЪ винЪ, 
пошомЬь съ толченымЪ сухаремь , саха- № 
ромЪь и корицею сд$лашь вЪ шото; 
оному ‘должно дашь осшынушь прежде 
положентя вЪ шоршЪ. 

2) Дынной шорш составляешЪ главное 
пирожное перьвой статьи, ‚кошорое охошя 
НХ "БлдянтЬ холодное. - 
ие ХСГХ) бпинатной тортР. 

ВзявЪ спинашу, разварить мягко вЪ 
виноградномЪ винб, прошерешь ложкою 
сквозь сишо, подбавишь. розовой ВОДЫ, 
не много сахару и шолченой корицы , сва- 
рипть до тустопты вЪ начинку торта, 

1) Можно же спинашЪ сваринь по обыкно* 
веню , нодбавивЬ не много сахару и ко- 

рин= 


И мт 


ринки, и остудить, а пошомЪ сдБлать 
вЬ шориБ изЪ здобнаго шФеша, сверь- 


ть ху укласшь полосками и запечь, 
т и|| =) Есшь же обыкновене изЪф мяткаго пуБ- 
И ста, сдЪлавЪ полдонокЪ вЪ шоршной ско- 


| вород® и обведя фигурной закраекЪ, 
| класшь вЪ него спивашЪ свои 
| ‚шолченымЪ пшеничнымЪ сухаремЪ, аву- 
| 

| 

) 


°__ мяяйиами, в. густую сваренными имБл- 
ко изрубленными, малою долею терша- 
то сыру, и небольшимь количествомь 
сахару ‚ сверьху посынашвь , и такЪ за» 
‚пекатшь, чиобЪ ошЪ насыпаннаго сверь- 
ху произошел шолсшой черепокЪ. 

3) ИзЪ щавелю шаковымЪ же образомЪ дЁ- 
лаютЬ шоршф, но по кислошБ ршой 
° шШравы потребно больше сахару , неже- 
ли ВЬ спинашЪ, 


ха- |4) ДБлаюшЪ же шоршЪ изЪ лопатокб горо- 
ой ховыхб: молодые стручки или лопа- 
‚дей шки разваривающЪ какЪ спинашЪ, и шФмЪ 


же образомЪ сЪ показанными приправа- 

| ми вЬ шоршЪ употребляюшЪ. 
'5) Когда зелень рано весною сосшавляетЪ 
новину, шогда торшы из спинаша, 
щавелю и гороховыхЬ лопашокЪ сосша- 
вляюшЬ  гостиное пирожное  перьвой 
° статьи; вЪ слБдсшвти же оные надле- 
жать 60 вторую и даже вб третью 


а- статью. 
6) Си шоршы подаютшЪ шолько горяче, 

04 1) Еще дВлаюшЪ спянатной тортб вб 

2 крутомо `ч15стф: взявЪ спинашу, сколь- 


П 4 ко 


ко нужно, перебрашь» и обмывЪф выжать, о. 


разваришь пошомЪ мягко вЪ бБломЬ ви- | 
‚нФ, послЪ СЪ сахаромЬ, корицею, цу- 
кашпомЪ , солью, шолченымЪ сухаремЪ и 
маслом коровьимЪ упарить, и когда’ 
осшынешЬ, класть вф шоршЪ изЪ кру- | 
шаго тфеша. ТВсто это приготовляен- } 
ся шаковымЬ образомЪф; приставишь на \ 
огонь масла коровьяго СЪ прибавкою не \ 
много воды, взваришь и прим5шащь не. 
много доброй муки, но не очень круто, | 
а только чтоб можно было замбсить 
шфсто; изЪ онаго сдБлашвь поддонокЬ | 
таковой, величины, каковЪ надобень | 
тори, но иибсто должно раскатать | 
’ивсколько тонко; тогда обвеснь около | 
похдонка искусной окраекЪ , такЪ какЪ | 
длаешся около блюда; положишь спи- о 
нать, и слВлавь шонхкую кровельку, за- | 
печь; разлавая, крышку взрФзать и о 
подавить лимоннаго соку; можно же кЪ | 
сему брать крутое мяткое ш’Ъсшо, Спи-_ 
нашной шоршЪ изЪф крушаго шФста со- | 
ставляешЪ гостиное пирожное перьвой \ 
статьи, и во всякое время года БдяшЪ | 
оный горячий, 
С) ТортЁ изв сввжихь лимонов 

Взявр лимоновЪ сколько надобно, об- 
р®занть сЪ вихЪ корку, внутревность раз- 
р®зать вЪ куски или вЪ кружки, выбери | 
сБмячка ‚ смВшай шФло СЪ сахаромЪ ‚ ко-* | 
рицею и толченымЪ сухаремЪ ‚ запечь вЪ | 
шоршВ изЪ слоенаго шБеша. 


:) 


ть, 


вИ- | 


| 


| ‚ водою. 


|1) ТаковымЪ же образомЪ дЪлаюшЪ шоритЬ 
изь померанцево СЪ 1аЪмЬ различемЬ , 
| что’вВЬ начинку прибавляющЬь крошеныхь 
| ФисшашвыхЪ ядерЪ. 
|2) Оба 'воршы изЬ свБжихЪ лимоновЪ и 
померанцевьЬ составляюшЪ гостиное пя- 
‚рожное перьвой статьи; подающь ихЬ 
обыкновенно холодные. 
СТ) Тортё иэЬ аотлшоиняжь середой>. 
Аршишоки воперьвыхЪ надобно 06о- 
брать ‚ а середки ошваришь вЪ водЪ мя- 
|тко; пошомЪ изрубивЪ мрлко, смЪшать сЬ 
| шолченымЪ сухаремЬ (*), нБсколькими 
| ложками снимокЪ , сЬ сахаромЪ, корицею, 
малою долею соли и тершою ‹сухою _вЬ 
сахарБ сваренною лимонною коркою., и 
увариь на огнб до надлежащей вЪ тори? 
| густощы; осшудивЪ, класть вЪ шоршЪ изЬ 
ия ‘слоенаго шфФета и запекать. 
| 


1) ЭпошЬ шоршЪ подаюштЪ на столЪ го- 
| рячти; составляет Ъ онф главное пиро- 
| жное перьзой статьи. 

|2) По испечени на этошЪ  шортЪ : на- 
водят ледЪ изЪ сахару сЬ померанцевою 


СП) ТортЬ из смориКовЪ. 

Сморчки должно нЪсколько разЪ пере- 
| мышь, чшобЪ очисшишь ошЪ песку и зе- 
й П 5 МЛИ 3 
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| (*) Гл упоминающся сухари просто. шамЪ дол- 
| жно разум$шь приготовляемые по описанному 
ВЬ эшой глав под Мо 135. 


мли; изрубивЪ оные дробно, смВшать, при» 


спавивЪ на огонь сЬ прыбавкою св$жей 
смфшаны, шолченаго. сухаря , сахару, итер- 
шой корки лимонной, въ сахарЪ вареной, 


и малой доли масла коровьяго, уваришь 


до тустопты, способной въ начинку шориза, 

1) Тортб изб печериц6 пригошовляешся 
шаковымьЬ же образомЪ, очиситивЪ и пере: 
мывЬ оныя. 

2) Сморчковой и печеричной торий счи- 
шаешся за гостиное т перьвой 
статьи. 


СИ) Тортф изб сбекли,. 


СваривЪ свеклу мягко ‚ очистивЪ, 
скрошивЪ и пошомЪ стеревЪ или спголо- | 
кши, смВшашь сЪ сахаромЪ, корицею , мази 


лою долею соли и шертой лимонной кор+ 

ки, сдБлашь вЬ поршЪ. °. 

:) Свекла бываешЪ красная и блБдная, но 
для шортовЬь лучше и ибо ви: 
домЪ красивЪе. _ 

2) Хошя свекла составляешь ` обыкновен* 

‚ ной и мало уважаемой огородной корень, 
но шоршЪ сЪ оною вкусенЪ, и счиятает- 
ся за гостиное пирожное второй статьи. 

3) Когда на этошФ$ шоршЪ по испеченти 
‘навести ледЪ изЪ сахару сЪ померанце- 
вою водою, сосшавиШшЪ онЪ пирожное 
перьвой статья, 


В, | 


4) Можно эшошф торшЪ кушать горячёй. 


и холодный; многимь холодный кажещ- 
ся вкуснЪе, 


сту) 


СГТУ) ТортЬ изБ моркови. 


Возъми оскребенной моркови сколько 
нужно, свари оную до половины спблоси: 
вЪ водб, осшуди, и давЪ осохнушь, са 
шри на шеркЪ; шогда взявЪ четверть или 


полфунта растершаго коровьяго масла, 


смБшай оное сЪ десятью или Вена 
яичными желшками, пошомЪ .сЪ коркою 
ВЪ молокф размоченнаго и выжёФлаго па- 
пушника, и перешри довольно; далБе, при- 
бавь сахару, корицы, шершой лимонной. 
Корки и сшершой моркови по глазомЗру, 
сколько нужно кЬ произведентю попребной 
тусшошы, а напослБдокЪ слегка полм5шай 


яичные бЗлки, особ ливо в густую пфну 
взбишые. 


+) Нсшьли не назрВЕВЬ тортЪ, можно стю 
начинку запечь вЬ просшорной же- 
сшяной ‘обечайкБ; естьли же надобенЪ 
то сдвлашь поддонокЪ изЪ слоенаго или 
инаго мягкато шБсша в шоршной сково- 
родЪ <Ъ ФигурнымЪ окрайкомЪ, по- 


ложишь начинку и запечь въ умфрен- 
номЬ жару, 


2) Этошь. шоршЪ по своей здоровой на- 
чинк$ можешь счишашься гостинымб 
перьвой статьи. Морковь не слишкомЪ 
уважаешся, но прочтя примЪси препяш- 
сшвующЪ$ помфщеню онаго вЪ НИЖНЮЮ 
статью, 


3) Морковной п "Вдать ШолЕко ГО- 
рячиН, 


с 
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СУ) Торт изЬ говяжьяго мозгу. 
Возьми говяжьяго мозгу изЪ’ косшей, 
подмфшай вЬ него сахару, корицы, ин. 
бирю, мБлко изрубленой шеляшины, не 
много соли и коринки , перешри , наложи 
въ шБсшо и запеки. 

т) КЪ другимЪ способамЪ приготовления 
сего шорша надлежашЪ слФдуюция: .возь- 
ми шесшь больших и шесть малыхЪ 
сухарей, столокши, положи оные въ по- 
судину сЪ небольшею долею расшопленна- 
‚то масла коровьяго, шестью или осьмью 
личными желшками, двумя ложками 
снимок и сахару, и перемБшай доволь* 
но; тогда и немало свБжаго ВЪ. 
жеребейки разрЪзаннаго говяжьяго мозгу; 
бЭлки же яичные, особливо вЪ тусшую 
пбну сзбитые , подмБшай напослФдокЪ, 
и наложивЪ на по ооко, сдЪланный‘изЪ | 
добраго шмбеоша. сЪ. ФфигурнымЪ окрай- | 
комЬ, ЕЪ шортной сковородЪ запеки , 
присуснзивЬ жаоЪ сверьху, шакже и сни- 
зу; сверьху жарЬ не должень быть си- 
ленф ‚ чтобф тшортЪ ошЪ находящихся. 
Въ НЕМЪ | бЪлковЪ не пошемн$®лЬ, или бы 
совсфмЪ не почернЪЛЪ. 

2) Возьми н$фсколько растопленнаго масла 
и четыре желтка яичныхЪ , смфшай сЪ 
бутылкою молока, разболшай муто- 
вкою, пошомЪ пристшавивЪ на огонь, м5-. 
шай ; когда сотр ешся , положи двБ гор- 
сти вЪ жеребейки изр®заннаго говяжья-. 


го мозгу, повари н6сколько м5шая,. 
по- 


истин 


рии 


пока ошЪ мозгу все пожелш5ешЪ ; под- 
бавь шогда шолченой корицы, дв гор- 
сши полосками искрошеннаго миндалю 
и коринки, иеше взвари; снязЪ сЪ огня, 
дай остынуть , наложи вЪ шоршЪ изЪ 
добраго здобнаго шБсша, а сверьху на- 
| Ложи полосками изЪ шБсеша. | 
3) Л/озговой тортб сб мукою изб иена 
сарацинскаго дБлаюшЪ шаковымЪ обра- 
’ вомЪ: срфжь СЪ двухЪ здобныхЪ булокЪ, 
а вЬ недосташк$Б оныхЪ сЪ папушника 
корку тонко, прибавь не много молока 
| и развари оную мягко; далФе, разм шай 
| на молокБ дв$ или шри ложки муки 
|  иЗЪ пшена сарацинскаго СЪ прибавкою 
’ сахару, шершой лимонной корки, малой 
доли померанцевой или розовой воды , 


ре енот ицинеттитьнч а ыы 


| положи кЬ вышеписанному и повари 


безпресшанно мБшая; прибавивЪ пошомЪ 
‚коринки и м$лко скрошеннаго пукашу , 
сними СЪ’ огня и осшуди; наконец по 
'благоусмотрентю взяв товяжьяго мо- 
згу, изрубить крупно, разбить шесшь 

или восемь яиЦф, и взогрВвЪ на отнБ 
| 40 шепла, прибавить вЪ прежнее ; 
| выложишь эту смЪсь`вЪ подлонокЪ изЬ 
| добраго шЗста, или вЪ жесшяную обе- 
| чайку , и запечь вЪ умБренномЪ жару. — 
' 4) Мозговые шорты составляющЪ гости- 
| №06 пирожное перьвой статьи, кои по- 

’ Ааюфь горяче; есшьли эшошЪЬ  поршЪ 
прежде времени остынешь, должно подо- 
тр8шь на жаровн5. 
| СУГ) 
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сут) Торт де Кремб. т, е. сниИсчной 
Возьми бутылку густыхЬ снимокЪ, 


четыре на` розовой водБ разбол Ноль | 


яичные желшка, не много муки, вари вЪ 

черепнЪ, мфшая, чшобЪ не пригорЪло; под- 

бавь сахару, и когда уварится до густо: 

ты, накладывай вЪ пригошовленное шЪ- 

сто \и запекай, 

1) ЭшошЬ же шоршЪ можно дЗлашеь и та- 
ковымЪ образомЪ: взявЪ свВжаго моло- 
ка, уваришь до шреши, чтобЪ довольно 


огусш$ло, подбавишь КЪ шому шесть’ 


на молокЪ. разболшанныхь яичвыхЪ жел- 


шковЪ; 'далЪе, малой кусочикЪ масла ко- ' 


ровьяго, не много соли, и при безпре- 
станномЪ мЬшани увариШЬ до гусо- 
шы; напосл$докЪ подбавивЪ сахару, за- 
пекать сю начинку вЪ поддовк $ ^ из] 
добраго шБета. . 


2) Кому угодно упожребить миндаль ВЪ. 


этошЪЬ тортЪ, можеть посшупишть иза- 
ковымЬ образомЪ: взять чешвершь  фун- 
ша миндалю ‘очень мягко сшолченаго , 
подмфшавЬ вЪ него пр®снаго молока, 
прошереинь сквозь сито, чтобЪ сдЪла- 
лось густовашое молоко; чшо не прой- 
дешЪ сквозь сито, опяшь перетолочь 
и проширашь; прошершое варить, без- 
престанно мФфщая до гусшопы,` а тогда 
подбивать около чешверши фунта саха- 
ру; вымажь блюдо масломЪ коровьимЪ, 
и выливЪ миндаль на оное, осшуди. ВЪ 
шоршЪ накладывать шакЪ; сперьва шБ- 

сша 


ра пра тет вет чаты нь тет жит 


| 
1 
|| 


рису 


очень Веры 
= 
р: 


ты 


г ай 


сияной поддонокЪ намазать свФжею 
смВшаною, посыпашь шершою лимон- 
ною коркою, остывшей миндаль нало- 
жить, либо вЪ куски изрЪзавЬ, или про- 
сто ложкою, сверьху опяшь на- 
мазать смфшаною, опяшь посыпать ли- 
монною коркою . и наложить кровельку 
изь полосокь шБсша сЬ искуснымь 
окрайкомЪ, и запечв исподоволь. 

3) Торт снимочные или, смфшанные все- 
да гостиное пирожное перьзой И, 
которое горячее подавашь на столЪ 

СУП) Торт масляной с5 покришею изь Ги й 

пожеранцеваео цебта. 
ОбрЪжь. сЪ ивухЪ лимонов желшую 


/ 


| корку тонко ‚ сшолки оную вЪ игошБ сЬ 


прибавкою корицы мягко; шогда возьми 
два или шри добрыхЪ сухаря, доброй ку- 
сокЪ вымышаго коровьяго масла, четыре 
свырыхь яичныхЪ желщка, сахару и ли- 
моннаго соку ; столки это вЬ шБсшо, на- 
ложи вЬ подлонокЬ изЬ о лузшаго слоенаго 
ШБеша; пошомЪ.смочи немало шолчена- 
ТО сахару малою долею лимоннаго соку или 
померавцевой воды, смфшай вЪ густой 
выропЪ ‚ подмфшай вЪ него померанцеваго 
иВОшу, намажь онымЪ шорш, и засуши 

на поршной крышкЪ вЪ вольномЪ духу. 
г) ЭпотЪ же тори можно дЗлашть СЪ ша- 
Ковою перемВною: возьми комЪ вымыша- 
то масла коровьяго, сахару, померанце- 
ваго ивЪшу, два сшолченыхЬ сухаря, два 
сырых желшка яичныхЬ и н5сколько 
_ЛИ> 


лимоннаго соку, взмБшай не много на 
ум БренномЪ огнБ, остуди, и наклады- 
вай въ полдонокЬ изЬ слоенаго или кру- 
таго шБсша, пошомЪ наведи покрышку 
по вышеписанному. 

2) ЭмошЬь шоршЬ должно подавачть горя- 
чтй; считается онЪ уважаемымЪ гости- 
нымб пирожны.иб перьвой статьи. 

СУИО Торть. личной. | 

Разбить двенадцашь яицЦЬ сЪ малою 
долею соли, очень шшашельно болтая; по- 
шомЪ взяшь очень мало дробно скрошенна- 
го хлБба, н5сколько снимокь и мушкаи- 
наго цвфша, и шакже збишь $3 расшопить 
хороший кусокЪ масла коровьяго, поло- 
жишь вЪ него вышеписанное, и на огнБ 
державЪ мЪша'пь, пока сгустишся; снявЪ 

СЪ огня, разболшашь еше два яйца на 

двухЪ ложкахЬ ‘свбБжей смЬшаны, под- 

м5фшай сЪ малою долею шолченаго сахару и 

тертой лимонной корки кЪ вышеписан- 

ному, И дай остынуть; сваляшь не много 
мягкаго птбеша изЬ лучшей муки ва прехь 
яйцахЬ и св5жемЪ маслБ коровьемьЪ, сколь- 
ко онаго нужво, смочить водою и пере- 
мяшь, чтобЪ вышло шБс:то не очень мяг- 
кое; раскапай шТспо величиною вЪ тарел- 
ку, сдБлай высокой окраекЪ` сЪ украшент- 
емЪ ; поддонокф этотЪ должно сдВлать 
на бумагВ и Поставить вЪ портную сково- 
родуз тогда вылить растзорЪф, посыпать 
шертымЪ сухаремЬ, укласшь шонкими 
лисшками масла и запечь. 

т 


мери 


т) ИнымЬ. образомЪ дЪлаютЪ малой яи- 


чной ШоршЪ шакЪ: взять семь или во- 

| ‘семь яиць сЪ 6Блками и желшками, раз- 
болшашь СЪ малою. долею соли, под- 

бавить кЪ шому по-благоусмошрению тер- 
| ^ шаго пиенишнаго‘сухаря, снимокЪ, аесть- 
| ли угодно и коринки; все эшо взмфшать 
| И рзбишь, положить кусочикЬ масла вЪ 
| малую шоршную сковороду и расто- 
| пишьз; по совершенти сего сняшь оную 
| ср огня, и вершфть масло по сково- 

род до шВхЪ порЪ, какЪ оное осшынешЪ; 

| шогда посыпашь шолченымЪ сухаремЪ , 

\ вылить взбишыя яйца и запечь, зарывЪ 

| сковороду вЬ жарЬ. 

2) И слБлдующий яичный шоршЪ состоишЪ 
БЬ великомЪ уважен!и: возьми н$сколь- 
ко свЪжаго или ВЬ сахар варенаго поме- 
ранцеваго цвЪша, кусокЪ сахару, и по 
благоусмошрентю св5жаго вымышаго ма- 
сла коровьяго , столько яичныхЪ желш- 
ковЬ, сколько нужно по величин тор- 

’ ша, смВшавЪ , приставишь на огонь, и 
продолжать мБшан!е, пока ‘сгусшБешЪ 

‚ какЪ смБшана; давь сему осшынушь, 
‘саБлашь полдонокЪ изЪ пБсша хороша- 
го здобнаго, или мягкаго или крутаго, <Ъ 
малымЪ окрайкомЪ, запечь сЪ вышеписан- 
ною см5сью, пошомь посыпать тершою 
лимонною коркою, а есшьли угодно, на- 
весть ледф; 6Ълки можно сЪ прибавкою 
шолченаго сахару взбить вЪ густую п. 
ну, положишь комками вЬ шортную 

Часть Г. Отдёл. 1. Р СКо- - 


вковороду, и запекши вЪ вольномЪ духу, | 
украсишь оными шоршЪ; что придаетЪ | 
оному ошм$нно пртяшный видЪ. 
3) Яичные шорты, полаюшЪ тгоряч?е; они’ 
всюду составляюшЪ гостиное пирожное | 
перьвой статьи. 
СТХ) Торт из агреста. , 
АгрестЪ, ш. е. сокЪ изЪ несп$лаго вино- || 
града, сварить СЪ сахаромЪ, толченсю ко- 
рицею, шремя или четырьмя шолчеными | 
сухарями, кускомЪ масла коровьяго , шре-\ 


мя или чешырьмя сырыми зичными желш- | 


ками, першою лимонною коркою , а естшь- || 

ли угодно и сЪ померанцевымЪ ивЪиомЪ, | 

до густошы смфшаны:; когда стя смЪсь ПР 
осшынешЪ ‚ класть оную вЪ торшЪ , изЪ |} 
слоенаго или крутаго шФсша сдЪланный. |’ 

1) Торты изб спдра, или яблочнаго или || 
грушеваго соку, гошовяшЪ шаковымЪ | 
же образомЪ. | 

2) Торты из® щавелеваго соку дЪлаюшЪ | 
по сему предписанйю; очищеннной, пере- | 
мышой, мЪлко изрубленной и с:нолченной | 
шавель положив вЪ полошенио, сокЬ | 
выжашь и посшупишь СЪ онымЬ по 
вышеписанному. 

`3) В6 тортб изб вина берешся шолько 
красное вино, которое мЬигаешся сЪ смо-. 
родиннымЪ сокомЪЬ, а впрочемь при- 
готовляется по вытшеписанному. 

4) Сокб изб лимоновб, неспёлаго кры- 
жевника ‚, спблой смородины и барба- 
риса пригошовляешся в шоршы штако- 

вымВ 


Пи и И 
ХУ, | вымЪ же образомЪ, и тогда шоршы им$- 
| юшЪ назван: тортб изб лимоннаго 

сок’, изЪ крыжевникова соки, и проч. 
5) ВеБ си шоршы должно кушать горя- 
ше, и счишающся они за гостиное пи- 
‚ рожное перьвой статьи. 
СХ) „АнелинсКой иолоиной торт. 

ВоперьвыхЪ должно изЪ лучшаго заж- 
женаго шБсша СЪ прибавкою хорошей му- 
ки и малой доли масла коровьяго садблать 
| Форму, 'подобтемь жестяной миндальнаго 
| Шорта формы, или иною моделью, какая уго- 
| |на, а ‘именно: воперьвыхЪ раскашать под- 
донокЪ величиною и шолщиною какЬ на- 
| добно, сдблашь около онаго искусной окра-` 
|екЪ, пакь какь дБлаюшЪ около блюда, сЪ 
Празными украшентями; дБлашь оный дол- 
| жно на лисшВ бумаги, а вф печь сажашь 
ва лист жести, или ‘запекать вЬ шорш- 
Иной сковородЪ ; далЪе, возьми по благо- 
Гусмопрент кю, или величинБ шорита двЪ ло- 

‘жки муки, яиЦЪ, молока и снимокЪ, саха- 

"ру, корицы и шершой лимонной корки , 

смЬшай. зто, вылей въ приготовленной 

| шортЪ И занеи. 

| И) Кому н. ‚добно имть Англинской моло- 

| чной шоршЪ зеленой: взяшь сваренаго , 
мблко изр и наго и столченаго спи- 
нашу . сЪ прибавкою свЪжей смЪиманы, 
протереть сквозь сишо и см5Бшаить СЪ 

вышеписаннымЪ молочнымЪ расшвором у, 

2) ЭшоьЪ шоршЪ подаюшЪ горяч!И за 2о- 
стиное пирожное перьвой статьи: 
во р. 


ПЕ Ч чае < ее 


‚ие #. шж- м И ФЕ тика СД лы 
`Ы 


Е 
анны 


й 
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схр „Англии Кой яблочной тортф. 


_СдЪлай Форму, 'подобно предшедитей ‚ | 
изЪ лучшаго зажженаго тяфсша, очисшь яб- | 
локи, изрёжь оныя мБлко, положи на блю- | 
до, смочи винограднымЪ виномЪ , прибавь | 
сахару, корицы и шершой лимонной кор-| 
ки; смЬшавЪ, те дай два часа мокнутьз | 
пошомЪ наклади маленькими лисн!ками ко- | 
ровьяго ‘масла 5 приготовленное избето, | 


сдблай искусную накрышку, вымажь оную 
‚и запеки; шогда должно сдБлашь крем, а 


имейно : не много муки, яиЦЪ ‚ сахару ли- | 


монной корки и снимокЪ, или свЪжей смБ- 


шаны см5шашь, чшобЪ вышло гусшовап!о; 
отпуская на сшолЪ ‚ шоршЪ  взрБзашь и’ 


кремь вЬ него влищшь. 
1) ТоршЪ этотЪ подаютЪ горячий. 


2) Считаешся онф за гостиное пирожное | 


перьвой статьи. 
СХИ) „Анелинс®й спинатной‘ торт» 
‚ ПеребравЪ и перемывЪ спинашь , из- 


рубить и сшолочь въ’ игошбБ шакЪ МАРЕ | 
чтобЪ оной можно было прошереть сквозь } 
сито; вЪ прошершое выпусшить девять | 
или десять яицЬ, и шолько половину’ 


оныхЪ СЪ бЬлками, а ошЪ прочихЪ одни 


желшки, и разболтавЪ. яйца сЪ малою до- | 
лею смБшаны, положишь кЪ спинату, и | 


прибавивЪ нисколько сухарей точеные къ 


сахару, померанцеваго соку и не много со! | 
ли, на огонь присшавивЪ, вымфшать:; ко- || 
'Тда довольно густо уваришся, остудить, } 


сдБлашь поддонокЪ изЪ слоенаго ш$ста вЪ 


шорш- | 


о ба 


| поршной сковоролдВ, загнуть окраекЪ сЪ 
| украшентемь, положишь спинашЪ и запечь. 
т) Инелинской кервельной тортб гошоз 
|  вяшЬ шаковымЪ же образомЪ. 

| 2) Торшы см подаюиЪ: горяч!е; составля- 
|Й ЮШЬ они гостиное пирожное перьвой 
статьи. 


СХИТ) ФранцужЮй торт 
Возьми около полушоры бушылки 
| снимокЪ, нБсколько разболшанныхЪ яич-. 
| ныхЪ желшковЪ, два шолченыхЪ` сухаря, 
| сахару, корицы, засахаренной сухой лимон- 
| ной корки, чешверть фунша шолченыхЪ 
| ФисташныхЪ ядерЪ; замфшать эпю ВЪ до- 
| вольно густой: мармеладЪ (начинка, ролЪ 
| шБсша); когда осшынешЪ, можно. сдБлать 
| изЪ миндальнаго шфсша поддонокЪ’ сЪ 


’| окрайкомЪ на лисшВ бумаги подобтемЪ 


сердца, кружка или иною формою; пело- 
| жишь вЬ него мармеладЪ, укласшь малень- 
\\ кими лисшками коровьяго масла “и запечь. 
| п) Естьли вЪ разсужден!и поддонка фигур- 
‘ности не нужны, можно’ оной сдБлать 
изЬ слоенаго или мягкаго ш5сша вЬ 
шоршной <козородЪ. в 

3) ЭмотЪ торшЬ кушаюнЪ горяч? и, и со- 
ставляетЪр онЪ гостиное пирожное перъ- 

60% статьи. | С 

‚ СХГУ) Французской торт сБ б5лою опокою. 
ВоперьвыхЪ должно ‘заготовить до- 
вольно добраго мягкаго или слоенаго ш$- 
сша, изЪ онаго сдЪлашь десять или две- 
надцашь шонкихЪ листов, величиною та- 
` 3 | ко- 


} 


ковыхЪ, каковому бышь порту , и запечь 
оные въ хлБбной печи, или вЪ шоршной 
сковородЪ. одинЪ по другому, потомЪ дать 
оным осшынушь; шогда воперьвыхЬ поло-. 
жи одинЬ листЪ на плоское блюдо или 
тарелку ; на эпошЪф перьвой лист. из- 
шонка наложишь какого. нибудь вареёнья , 
попгомЪ наложивь второй лисшЬ , и при- 


тнфеть лномЪ другаго плоскаго блюдя; по- | 


слЪ чего намазать. варевьемЬ другаго ро- 
да, опять наложишь слисш шЪБсшяной, | 
пригнзсть, и сЪ таковою перемфною про- 
должашь, пока всЪ листы наложены бу- | 
дуШЪ; окраекЪ лисшовЪ наконець оглажи- | 
ваешся ножемЪ и накладываешся сверьху | 
тусто бЪлой сахарной ледЪ или зеркало; | 
когда ледЪъ эшошЬ позастынешЪ ‚ укра- 
шаештся сверьху скрошеннымЪ цукашомЪи | 
разноцв 5 тнымЪ сахарнымЪ пескомЪ, ко- | 
порой запечь вф шепломЪф мфсш$ или про* | 
шивЬ огня, 


1) Этот Ъ шоршЪ вЪ числВ главнаго пи- 
рожнаго перьвой статьи. 


2) Пирожное это можно кушать холодное _ | 
и горячее; не взирая на ‘различе ‘варенья 

въ эшомф шоршБ, можно оной счи- 
шашь довольно нездоровою пищею, по- 
тому чшо и его листы, 
запекаемые порознь, твердыу варенье же 
кЪ нему лолжно избир апь свойсшвомь 
между собою согласное , а непрошивное. 


сху) 


СХУ) Торт адмирабль. 
КЪ сему шоршу, по прозвантю его зна-. 


"ПБ ||чущему удивишельный, пошребно серебря-_ 

ло- 1 ное или жесшяное блюдо: два оплашоч- 

‚ли | ныепирога (чшо они значатЪ смошри этой. 

из- ||тлавы № 128) не много смочить, чтобь 

‚я, могли тнушься; оные положишь на дно | 

ри- |блюда, но такЪ, чшобЪ краевЪ блюда оста- 
10- лось на палець непокрышо; выр$зашь 


"потомЪ чешыре шолстыя полоски изЪ до- 
| браго здобнаго птБеша, вЪ палець шири- 
| ною и шолщиною, положишь на блюдВ 


рений 


У- || крестЪ на кресшЪ , чшобф вышло восемь 
`И- || угловЪ, и вЪ каждой уголЪ положишь осо- 
хУ | бливаго варенья . сахарнаго;$ ошЪ шести 


9; | аи б$лки взбить вЪ гусшую п$ну, оны- 
_ ми обвести около блюда окраекф по’кон- 


и ‚цу торта ; наконейЪ. все усыпаешся шол- 
9 | ченымЪ ‘сахаромЪ и запекаешся вЪ воль- 
0' | номЪ печномЬ духу. 

и || Естьли угодно произвести вЪ этомЪ 
| шоршВ.перемВну, сдБлай сперьва ИзЬ 
| слоенаго шФсетша поддонокЬ вЬ портной 

Фе | ‹ сковородБ, или на листЪ бумаги; на-. 

я |  мажь какимЪ нибудь вареньемЪ шонко, 

- || накрой оное оплашкомЪ, намажь варе- 

- ||  НЬемЪ другаго рода, и еше наложи оп- 

‚› || МашокЪ; шаковыхЬ слоевЪ наложи вЪ ка- 

е | кую угодно вышину; напослБдокЪ сд5- 

ь || ^мй прорфзную крышку и шоршЪ за- 

ий пеки, 

) р 4 2) 
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2) Се изобр5шене. Французской поварен- 
ной науки составляешЪ гхавное пиро- 
жное перьвой статьи. 
СХУГ) Мясной тортё. 
Возьми шеляшины , изруби оную сЬ 
саломЪ, обобраннымЪ с©Ъ почекЪ, м>5лко, 


подбавь яичныхЬ желшковЬ, инбирю, ко-_ 


рицы , соли и сахару, запеки вь шор- 


шномЪ шВешЪ. 


1) Когда упошребляшь вЪ шоршЪ мясо 
каплуна, должно сЪ`жаренаго каплуна, 
обобравь 6Блое мясо, сЪ говяжьимЪ мо: 
згомь изЪ косшей, или свБжимЪ поче-. 


чнымЬ саломЬ, очень м$лко изрубить, | 


потомЪ сшолочь вЪ игошЪ , чшобЪ вы- 
‘шло очень мягкое шБсшо, это изрублен- 
ное смБшашь сЪ сахаромЪ, шершою ли- 
монною. коркою, розовою или померан- 
Цевою водою, солью и осьмью или де- 


сятью сырыми яичными желтками, 6Ъл-_ 


ки же ошЪ сих яицЪ взбивЪ особливо в " 
тусшую п$ну , напослЪлокЪ кЪ шому же 

примф5шац. 5 $5 по сдБлани поддонка изЪ 

хорошаго здобнаго шЪсша вЪ шоршной 

сковородВ  загнушь . искусно окраекЪ,. 
положишь смЪеь , посыпать сахаромЪ и 

залчечь. д 

2) Изб теллчьяго языка дБлающЪ эшошЪ 

шоршЪ шаковымЪ образомЪ: языкЪ сва- 

ривЬ очисшишь ‚ Изрубить сЪ нимЪ две- 

надцашь кислыхЪ очищенныхЪ и ошЪ 

лузгь сЪ сБменами освобожденныхЪ яб-. 
‘локЬ, один сшолченной сухарь, шри. 
че- 


. 
| 
} 
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| 
1 
1 


ыы р г а 


| ‚| 
| 


и отвечать же 


в 


очи молитвы -Х 
иже анакпиждес зимы 
р ищинининанитьс 


четверти фунша коринки, сшершой му-- 
шкашной ор5хЬЪ, инбирю, корицы и 
не много сахару; перемфшавЪ всезэто, за- 
печь вЪ хорошемь мягкомЪ шЪешь. 

3) Мясные шоршы` подаюп!Ъ горяие` и 
считающЪ за гостиное о ый 
в0й статьи. 

СХУ!Т) Запеиенныя теляиьи поки. 
Когда есшь шелячье жареное почечное, 
вырёжь почки СЪ саломЪ, оныя окружаю- 


|щимЪ, изр5жь вЪ кусочки, се м Вл- 


ко, положи в глубокое блюдо сЪ н$сколь- 
кими горошьми млко скрошеннаго пекле- 
ваннаго хлЪба, чешырьмя разболшанными 
яйцами, малою долею снимокь или мсл-с- 
ка, соли и шершаго мушкатшнаго орЪш ка, 
кому угодно, можешЪ прибавить не мно- 
то сахару и коринки; перемфшавЪ все 


эшо ‚ намазать вЪ палец шолщиною на 


ломши  папушника, по срединЪ возвысить 
бугоркомЪ, нагр5шымЪ. ножемЬ углалить , 
и надрЪзавЪ запечь вЪ шоршной сковородВ , 
особливо же дашь сильной жарЬ сверьху ; 
под дномЪ сковороды можешь быть шоль- 
ко горячая зола, а сверьху жарЪ угольной; 
естьли кладень вЪ смЪсь сахарЪ ‚ шо по- 
давая на сшолЪ, онымЪф посыпать, а впро- 
чемЪ не надобно. 

1) Кому угодно имфшь тортб из жаре- 
ныхб шелячьихЪ почекЪ , выну иь оныя 
ОШ жареной шеляпгины холодной, скро- 
шишь сЪ саломЬь ихЪ вЪ малые жеребей- 
ки, изрубишь потомЪ ‘мВлко и поло- 
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мякишь ошЬ двухЬ или СЪ половиною 


‘здобныхЬ булокЬ, намоченныхЪ въ мо- | 
локБ и послВ выжашыхЪ, расшерешь вЪ || 
игошЪ вЪ шБешо, выложить кЪ почкамЪ | 
сЪ осьмью или девяшью яичными желш- | 


ками, мфлко сшершой или скрошен- 
ной лимонной корки, коринки ‚ сахару, 


соли, тертаго мушкашнаго орБшка, и | 
перемфшашь довольно; напослБлокЪ при- | 
ложивЪ яичные 6$лки, особливо вЪ гу- | 


стую пЪну взбишые, сдБлашть полддо* 
нокЪ изЪ здобнаго пиета вЪ шоршной 
сковоро4В сЪ фигурнымЪ ‘окрайкомЪ, 
наложить въ него смЪсь, запекашь испо- 
доволь; ВЬ особливосши же  сверьху 
крышки на шортЪ не д$лашь, но по- 
сыпашь гуспто сахаромЪ. 


2) Запеченныя шелячьи почки составля- 
юшЪ гостиное блюдо перьвой статьи; 
подавашь оныя горячтя. 


СХУНП) Корииныя трубочки. 


Возьми ФуншШЪ, крупичашой муки и 


полфувпа столченнаго сахару, смБшай, 


подбавь не много масла коровьяго очищен- 
наго и шесть гораздо разболтанныхЪ яиЦЪ, 
разведи свЪжею смтаною или снимками 
ВЪ довольно густовато жидкое шЬснто $ 
кому угодно, можешь подмБшать кЪ сему 
анису и другихЪ пряносасй, а особливо 
шертой лимонной корки; гладкое присп5- 

шное 


‚жить ВЪ глубокое блюдо или кастрюлю; 1 


|= 


че 


и 
|- 


и 
ИВ 
и 
| 


| шное желВзко (* у и. сЪ обЪихЪ 
| стпоровЪ нагрбть, чисио вышерешь и не 
` много смазанть, положить вЪ него не мно- 
то шБсша, придавить слегка, чтобЪ оное 
| шолько распросшранилось, а не чрезЪ края 
| вышло, и шогда сЪ оббихЪ сторонф 40 
| шемножелиюовашостти поджарить, прежде 
} раскрытия ‚желЪзка выступившее наружу. 
” шЬсто обр$фзать, и по вынуп!и пирожнаго 
| торячее еще свернуть вЪ трубочку , подо- 
| бво какЪ бываешЪ корица в своихЪ_ пало- 
| чкахЪ ‚ около шонкой скалки; шаковымЪ 
|| обр И посшупашь, пока все шБсшо 
|| перспечено будетЪ ; естьли пирожное изЪ 
клешей не булештЪ выходишь ис, дол- 

| жно оныя опять. смазапь. 
] Б ИнымЪ образомЪ дблаюшЪ шрубочки 
| си так: взящь ченверть фунша тол- 
ченаго сахару, чеюбвершь фунта мягко 
| столченваго миндалю , около полфунита 
|  крупичащой муки, четверть фунша очи- 
щеннато масла коровьяго, шесшь разбол- 
шанныхЪ мумовкою яицЪ ‚ перемВигать 
| все это довольно, подбавишь около 
бутылки молока, но шакЪ, чшобЪ шБ- 
’ сто вышло ни гусшо,; ни жидко, и за- 
пекать подобно предшедшему. | 
и 


ть 
’ (*) Это хжел$зко инако называешся трубочныя 
клещи, во всемЪ подобныя вафельнымЪ, кромЪ 
пог. что внушри не имфюшФ углубленй . а 
бываюшЪ . гладюя, или сЪ м$лкимЪ узоромЪ; 
самое пирожное называешся просшо трубрики. 
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2) Возьми фуншЪ шолченаго сахару, ФунтЪ 


крупичашой муки, одинЬ или два яич> 


ные желшка, смБшай эшо съ при- 
бавкою куска масла коровьяго величиною 
вЪ куриное яйцо и малой доли воды; 


присшавь на огонь, чшобЪ шолько испо-. 
доволь согрЪлось; масло должно только, 


растаяшь и водБ лиш согрЪ5шься у по- 


шомЪ мало помалу подбавляшь муки и. 
сахару ‚ пока сдБлаешся довольно густо; 
можно подбавишь к шому розовой во-. 


ды и печь по вышеписанному. 
3) Си шрубочки НЪ$Ъмецке повара вазы- 
ваюшь инакб, Чи, и ЗФ рен , 
считающся за пирожное перьвой статьи; 
подаюшЬ о оное. какЪ за обфдомЪ , шакЬ 

кр заБдкЪВ водки и в кофе. 

СХГХ) ПортУгальское пиоожное. 

Около шрехЪ четвертей свЪжаго вы- 
мытшаго масла коровьяго растереть вЪ 
смошану ‚ прибавишь кЬ шому фуншЪ 


шолченаго ` сахару и шри свбж!я яйца,’ 
перемфшашь гораздо; напослЪФдокЪ при-„ 
мошашь кЪ тому фунШЬ крипичашой му-` 
ки, малую пашиетвую Форму вымазашь. 


масломЪ коровьимЬ’, усыпашь шолченымЪ 

сухаремЪ, выложишь вЬ нее шБсто и 

трошчась запечь. 

') Это пирожное перьвой статьи; и 
естьли оное не одно подаваемо будетЪ 
на стол, окладываюшЪ онымЪ “для 
украшентя большой пирог, или ставяшЪ 
на особливыхЪ блюдах по сторонамЪ 
онаго. - 2) 


2) ВкусЬ Португальскаго пирожнаго будетЪ 
мспорчень, естьли употреблено вЪ не- 
го будеш сшарое масло 5 оное и 
торячее; нежели холодное. 

СХХ) Марципани. 

ЭтошЪ род сахарнаго печенья мо- 
`жно дБлать изЪ сладкаго и горькаго мин“ 
далю, ор5ховыхЪ, фисташныхЪ , кедро- 
вых и тому подобныхЪ ядерь, и при- 
тошовлять различными образами: возьми. 
которой нибудь изЪ сихЪ плодовЪ, ва при- 
мЬрЪ сладкаго миндалю, брось оной вЪ 
холодную воду и оставь вЪ ней лежать , 
пока кожица слупляться будетЪ; очистивЪ 
миндаль, сшолки съ розовою водою мягко, 
подбавь кЬ шому шолченаго сахару о 
тивЪ миндаля вБсомф, вымфшай доволь- 
но, и положивь это шото на сковоооду, 
поставь на умБренной угольной жарЪ, мъ- 
шай безпрестанно, чтобЪ не пригор$ло ; 
держи шиБсшо вЪ сковородБ до шЪФхЪЬ порЪ, 
какЬ само с06бою ошЪ нее ошстанештьъ , 
выложи шогда нд столЪ, шолченымЪ саха- 
ромф посыпанной, и дай остынушь; ‘рас- 
кашай тогда тесто скалкою, ‘такЪ по- 
‚ спупаюшЪ ‘сЪ обыкновеннымЪ пирожнымъ 
тВсшомЪ ›’ и иВлай. изЪ онаго желаемыя 
различныя фигуры: сти потомЪ запекаюпт!- 
ВЪ печи, а по вынупти изЪф сной и намаза- 
зи льдом сахарнымЪ (*`) опяшь поса- 
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(+) Что значить этомЪ ледР. и как оной со- 
ставляшь . смошри этой главы №0 144. 


ди, чпобЪ и эшошЪ запекся. Есшьли сдЪ- 

‚лан будешЪ большой марципанЪ, шо вм$- 

сшЪ сЪ эшимЪ льдомЪ вашыкаюЪ вЬ не- 

го фисшашныя ядра, полоски лимонной 
или ‚померанцевой корки, цукаша и шому 
подобнаго; между прочими/многими дЪла- 
нтями марципановЪ замфчаюшся слБду- 

ЮЩИЯ: 

1) Возьми полфунша миндалю, облупи оной 
и сшолки мягко СЪ прибавкою малой до- 
ли розовой воды; далЪе, возьми четверить 
фунша свфжихЪ кедровыхЪ ядерЪ, мочи 
оныя вЪ горячей розовой водЪ, остуди, 
сошри: сЪ ними фуншЪ сахару; впро- 
чемЪ поступай по вышеписанному. 

2) Еше вкуснфе будуюЪ марципаны, когда 
ФфуншЪ облупленнаго и СЪ розовою во- 
дою мягко столченнаго миндалю смб- 
шашь сЬ ФфуншомЪ шолченаго сахару, 
четырьмя золошниками, сЬ половиною 
доброй корицы, полуторымЪ золотни- 
комЪ мушкашнаго ивбша, золошникомЪ 
гвоздики, ползолошникомЪ кардамона, 
по мягкомЪ столченши всБХхЪ оныхЬ у 
шфсшо эшо положивЪ ‘на сковороду по- 
ставишь на умФренной угольной _жарЪ , 
и мфшавЪ безпрестанно, держашь ва ог- 
нф , пока п’Бешо само собою отЪ сково- 
роды. ошсшанетЪ, а какЪ остынешь,. 
дЪлать марципавы и запека пь, 

3) Для другихЪ равномБрно вкусныхЪ мар- 
ципавовЪ взяпть 14 золошника миндалю, , 
12 золошниковЬ фиешашныхЬ ядерЪ, мо- 
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чить вр розовой водБ, читобЪ лузга со- 
шла; пошомЪ столочь ихЪ мягко СЪ 
розовою водою, и прибавишь мЗлко скро- 
шеной сухой вЪ сахарБ вареной поме- 
ранцевой и лимонной корки, каждой по 
шри золошника, корицы — СЪ неболь- 
шимЬ ползолошника, калгану четверть. 
золошника , мушкаитнаго цв$та осьму- 
шку золошника,  шолченаго сахару 
36 золошниковь ; стереть это все вм3- 
сшБ, а далБе посшупашь по вышеписан- 
ному. 


4) Возьми сшолько св5жаго миндалю, сколь 


ко угодно, положи вЪ чистую колодез- 
ную воду и мочи ‚, пока кожица ошсиза- 
нешь.; облупивЬ миндаль, брось опять 
вЬ воду ‚ переполощи. раза-два, и выло- 
живЬ на полошенцо, дай осохнуть; то- 
гла перешри между двумя полотенца- 
ми, малые кусочки ‚, кои пришомЪ ош- 
ломяшся, протри сквозь сито, и приливЪ 


‚не мното розовой воды, сшолки миндаль 


очень мягко, пришомЬ положи толчена- 
то сахару равною долею вБсомЪ про- 
шивЪ миндалю, болешею частью во Вре- 
мя шолчентя миндалю вЪ большей иго- 
шЪ; остальную часть сахару вмфшай 
на сшол по вынуити на оный толчена- 
то миндалю ; юБево это можетЪ шот- 
часъ перед лывано быть, или посл 
ого, подобно какЪ прелшедшему, на 
_ ековород$ на умБренномЪ огнБ не мно- 
го. подсушено будешЪ, и взмЬшиваемо 


де» 


деревянною лопашкою, чшобЪ не при- 


горБло, вЪ разсужденти чего ‘и огонь дол- 
женЪ бышь умБренной; когда шЪсшо 
осшынешь , должно сное перевалять и 
раскашатшеь. 


5) Когда употшребляшь сухя лЪсныхЪ и 


воложскихЬ орБховЬ, даже грецкихЪ яд- 
ра вмБешо о миндалю, Шо надлежишЪ 


‘изЬ скорлупы вылущенныя ядра мочить 


вЪ свБжей водЪ, пока кожица отстанешЪ; 
шогда оную сшерешь между двухЪ.поло- 


‚шенцовЬ, ядра выложивЪ. Си ядра {вЪ 
марципанахЪ сшолько же вкусвы,. какЪ и | 
миндаль, и не льзя никакой разноты | | 


замфшишь, 


6) Равно какЪ ор$хи, коимЪ надлежитЪ 


бышь сухимЪ, а несвЪжимЪ, шакЪ мин- 
даль, фисташки и кедровыя ядра не 
должны бышь со ржавчиною, для шого 


что марципаны эшошЪ вкусЪ заимсшву* | 


юшЬ; самой прошивной вкусЬ  проис- 
ходитЪ ошЪ несв$жихЪ кедровыхЪ ‘ядерЪ. 


7) Никогда не должно миндалю, фисша= 


шекЪ и другихЪ ор$ховыхЪ ядерЪ шолочь 


сухихЪ ‚, но всегда смочивЪ розовою во- 


дою, потому. чшо когда это смоченте 
пропустишь, шо изЪ сухихЪ ядерЪ шол- 
чен!е извлечешь масло, очень худой вкусЬ 
марципанамЬь сообщающее. Н$кошорыя 
по удобрентю вмфешо розовой воды 6е- 
рутЪ померанцевую, но оная не сообща- 
ешЪ марципанамЪ особливаго вкуса, ко- 


гда. 
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`тда кладутся вЪ нихЪ разныя пруяш- 
носши, 


$) Выше сказано, чшо марципаны можно 


сдБлать разными фигурами : , раскатать 
шБсшо шолщиною вЪ мизинепцЪ ручной, 


`а изЪ листа сего дЪлать сердечки, звЪз- 
дочки , ивЪшочки , лисшы, или просто 
кружечки , какЪ кому угодно; попюм® 


оные вЬ шоршной сковородБ или на 
шонкой дубовой дощечкБ (ибо сосновая 
вкусЪ смолы сообщаешЪ) вЪ вольномЪ 
печномф духу не много запекающся $ 
на шБхЪ марципанахЪ , на коихЪ дЪлать 


обливку ,‚ должно выводишь маленькой. 


закраекЪ, а именно: взявЪ не много мар- 
нипаннаго исша, раскашать оное вЪ 
шонкой снурочикЪ, онымЪ обвесть ок- 
раекЪ шою же фигурою, какою сдФланЪ 
марципанЪ , послЪ шого окраекЪ вызу- 
брить концомЪ маленькихЪ ножницЪ и 
исподоволь запечь. | 


9) СтолЪ, на которомЪ марципаны валя- 


юшЪ и передБлываюшЪ, должно по выше- 


 ПИсанному прелписантю усыпать толче- 


ным сахаромЪ, и шФмЪ прилипачтю 
т’ФЗста воспрепятствовать. Можно сл$- 
лать сбереженте сахару, смфшавЪ огой 
Аля сего пополамЪ сЪ мукою, что марци- 
панамЪ не вредишЪ. | 


10) Чиненые мариипаны называются по, 


Когла изЪ какого нибудь марципаннаго 
Фета сдфлать поддонокЪ , подобной 


Часть РШ. Отдёл. 1. С ‚ шор- 


и ы 


торшному ‚ желаемой величины, напол- 
нишь оной мягкими конфектами. 

11) Пряденой марципанб значишЪ по, 
когда тладкою дошечкою марципанное 
шфстшо раскатать кругло, длинно; узко 
или какЬ угодно ‚ на сей конець должно 
какЪ дощечку ‚ шакЪ и шфешо посыпашь 


сахаромЪ , чшобЪ не прилипало и ра- 


скашывантю не препяшетвовало ;5 изЪ рас- 
катаннаго Фета можно выл$пливашь 
желаемыя фигуры, какЪ- шо буквы, вен- 
зели ‚- гербы, цвфшочки и тому подо- 
бное, запекашь вЬ печи исподоволь, и 
украшашь оными блюда или иные кон- 
фекшы. ДФлаюшЪ се больше вЪ шор-. 
жесшвенные дни, какЪ-шо родивы, имя- 
нины и свадьбы, изображая вЪ чесшь 
главныхЪ особЪ ихЬ зензели, и украшая 
оными главное пирожное или конфекшы. 


12) Зеркало на марципанё дБлаюшЪ ша-. 


ковымЪ образомЪ: бБлокЪ яичной взбишь 
ВЪ пБну, подмфшать вЪ него бВлаго 
кенарскаго сахару, чтобЪ сдЪлался гусшЪ; 
шогда намазывать на марципанЪ и за- 
сушить в вольномЪ ‘духу, для шого 
что ошЪ жару вздуюшся на немЪ пузы- 
ри. — ИнымЪ образомЪ, обливку на 
марципаны дФлаютЪ шакЪ: взявЪ одинЪ 
или два яичныхЪ 6бЪлка, взбивать и 
подкладывать ВЪ него ложками шолче-_ 
_ваго и. просвбяннаго кенарскаго сахару, 
пока слВлаешся б%лой кисель; пошомЪ 
подавишь вЪ него не много соку изЬ 
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лимона, шакже и дно марципана онымЪ 
соком помазашь, пошомЪ облишь помя- 
- нушымЪ 6ЪлкомЪ ‚ украсишь кусочками 
цукаша ‚ шакже вареной вЪ сахар ли- 
монной и померанцевой корки и разно- 
_цв$шнымЪ сахарнымЪ пескомЪ; посл 
чего вЪ умФренной шеплот В асущить. 
Когда же ледЪ на марципанахЪ надобенЪ 
будешЪ различной. краски, сахарЪ по- 
варишь не много въ водЪ, снявЪ сЪ огня, 
остудить , подкрасишь оной разными 


невредными красками, какф-шо шафра- 


номь вЪЬ желшой, соковою зеленью (Фа: 


‘беби, изЪ цвЪтовЪ касашиковЪ дЪлае-. 


мою) вЪ зеленой, кошенилью вЪ алой; 
индигомЪ вЫ синей намазашь , скоро по- 
ка еще не остыло, на марципань , по- 
ставить в вольной духЪ печной и за- 
печь. 
13) Марципаны. надлежашЪ вЪ число пе- 
ченья перьвой стаЪьи. — 
сххр МаЕрони.. 
Возьми фуншЪ шолченаго миндалю, 
полфунша тшолченаго сахару и бЪлки ошЪ 
четырсехЪ яицЪ, смфшай и разбей доволь- 
но мушовкою; шогда возьми оплатокЬ 
(см. № 128), намажь на оной сего пста 
шаковою величиною, каковымЪф быть мак- 


- = 


ронамЪ, и запечь вЪ жаркой печи до жел- 


Ша; кому угодно, можешь подмфшашь 


ВАО столченныхь пряносшей , какЬ - то. 


корицы, ‘кардамона, мушкатнаго орЗтка, 
и мВлко скрошенной лимонной корки. Ни- 
СЗ ка- 


` каковому почши печенью н5шЪ’ столько 
многоразличныхЬ приготовлений , какЬ се- 
му, вЬ разсужденти чего о ве н5- 
кошорые изЪ нихЬ: 

1) Возьми фуншЪ - облупленнаго миндалю, 
сполки оной мягко СЪ розовою водою , 
прибавь кЪ шому фуншЪ шолченаго са- 

-хару, возьми 6Ълки ошЪ чешырехЪ яицЬ, 

Се взбей оные вЪ пфну, подм5шай кЪ пре- 
жнему, разгорячи это шЪФешо на сково-. 
родЪ и пеки макароны. 

| 2) фунеЪ облупленнаго благо, начисто 
вымытшаго, а пошомЪ опяшь засушен- 
наго миндалю` СЪ 6бБ5лками ошЪ двухЪ 
яиц сшолочь мягко, выложишь въ каз | 
кую нибудь посудину, и СЪ фуншомЪ 
толченаго сахару перемфшать и пере- 

‚ мяшьу ‘далЪе, б$лки ошЪ чешырехЪ или 
шести яиц взбишь вВЪ густую пБну = 
и прим Вшашь кЪ шому же, прибавить кЬ 
сему м$лко скрошеннаго цукаша , пере* | 
мфшашь довольно, накладывашь сего шЪ- 
сша малыми продолговатыми кусо- | 
чками на оплашокЪ, усыпать шолченымь — 
сахаромЪ и запечь исподоволь.. 

3) Возьми фунШЪ мягко столченнаго мин | 
далю и фуншЪ ° шакже столченнаго |. 
сахару, положи вЪ кастрюлю и мб- 
пай на умФренномЪ угольномф огнЪ 40 — 
нтВхЪ порЪ, какЪ взятое шФсшо кЪ ру- | 
камЪ приставать не будешЪ $ однакожЬ 
не столько держать тФсто на огнф, | 
чипобЪ высохло: когАа пошомЪ оное’ не — 

мно- 
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— 27 ее м 'й 
‘много пооснтынешЪ ‚ подмфшашь 6$лки 
`отЪ четырехЪ яиЦцЪ сЪ ‘мЪлко крошен- 
нымЬ цукашомЪ и ‘лимовною коркою, 
дфлать и запекашь макроны по выше- 
писанному. 


4) По сполченти фунта облупленнаго МИН- 


далю СЪ малою долею розовой воды , 
‘прибавивь кЬ шому полфунша шолчена- 
то сахару и стшолокши эшо вЪ ш$ешо, 


‘должно во время шолченя положить 
бЪлки ошЪ восьми яиць; шБсшо’ сте вы- . 
‚ложишь вЬ чисшую сковороду или ВЪ, 
‘ котликь, поставить вЪ хлЪбную печь, 


когда оная поостынешь, и подержать 
ВЪ ней нЪсколько; вынуть, и опять 
перемф5шавЪ , поставишь вЪ печь, ч’ о 
повшоришь 40 шрехЪ разЪ; ‘вынувЪ 10 5- 
сшо изЪ печи в тшрепий разЪ, при- 
бавишь полфунша толченаго сахару, пере- 


мфшать шФсто, класть кусочками на 


оплатокф и запекать по вышеписаино- 
му 5 есшьли прибавить кЬ шому жеёре- 
бейками нарЪзаннаго цпуката и мЪлко 
скрошенной лимонной корки, урны 
выдушЪ вкусн$е. 


5) Макроны надлежашЪ вЪ печенье перьвой 


статьи; можно изЪ шФеша оныхЪ д4$- 
лать разныя фигуры, какЪ - шо 3в$34о- 

чки , бубны , сердечки, и проч. 

СХХИ) Малие миндальняе з$ночки, 

_Добрую горсть или двЪ облупленнаго 
мичдалю вопсрьвыхЪ столочь мягко въ 
большой игошБ, прибавишь кЪ шому взби- 
63. шые 


шые 6б$лки ошЪ двухЁ яиц, еше по- 
шолочь не много, пошомф подкладывать 
торсть по горсши фуншЪ толченаго саха- 
ру, продолжая шолченте, чшобЪ вышло кру- 


шое шБ5ешо, кошорое бы валяшь и раска-. 


шывать можно было; выложишь это пуБ- 


сшо на пекарной столЪ подмБшашь неё 


много шолченаго и просВяннаго сахару сЪ 
прибавкою бЪлой скорбильной ш. с. крах- 
мальной муки, переваляшь СЪ оными ш$- 


сто, раскашать вЪ снурки, какЪ бы для. 


дЪлантя кренделей; разрфзашь сти снурки 
на часши таковыя, какимЪ величиною быть 


1) Сли вБночки должно запекать вЪ ум$- 


ренномЪ жару, чшобЪ вздулись. Можно 


колечкамЪ ‚ согнушь си колечки или вЪ-. 
ночки } и пригошовленнымЪ ‘орудмемЪ вы- 
давить на оныхЪ желаемой узорь. 


это производишь ВЪ печи и въ шорт-_ 


ной скевородЪ; но лисшЪ жесшяной или 
шортную сковороду должно прежде по- 
сыпашь просБянною бЪлою скорбильною 
мукою ‚ чшобЪ печенье поспфвЪ, ошсша- 
вало, 

2) Си миндальные вБночки, равно изЪЬ 
`ифБеша. ихЬ дЗлаемыя малыя фигуры, 


надлежашь вЪ число печенья перьвой 


статьи, которое, подобно прежде опи- 
саннымЬ макронамЪ, подаюшЪ, на сшолЪ 
на особливыхЪ шарелкахЪ, или кромЪ 
стола. кЪ винамЪ и кофе. Можно укра- 
шашь оными края больнтаго пирога; чио 
ВЪ особливосши дЗлаюшЪ м$лкими изЬ 
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` сего шБстта печеными фигурками, укла- 
дывая оныя поперемежно, 
СХХИГ) Цукерброль 5 т. е. сахарной елфб?. 
Цукербродь составляешЪ печенье изЪ 
лучшей крупичатой муки, яиц, ‘сахару . 
и разныхЪ пряностей, кошорой, наливая 
вЬ жесшяныя или бумажныя коробочки, 
8 вольномь духу запекаюшЪ; °поелику 
цукербродф лежишЪ прочно, должно ‘онаго 
вдруг запасатшь, чшобЪ это упражненте. 
не ошнимало ВЪ иную пору нужнаго вре- 
‚’’ мени; печенте это вЪ особливости дол- 
_› жно производишь шогда, когда есть св$- 

- (( мя яйца, ибо оныя не во всякое время го- 
- | 4а имБшь можно. Для сего печентя нахо-_ 
_ дишся столькожЬ многоразличныхЪ _ пред- 
писаний, какЬ и о макронахЬ, коихЬ за 
пространствомЪф веБхЪ здЪсь помБстишь 
- (| ве можно; извфетнЪйния. изЪ оныхЪ сл$-° 
1. дующия: 
’ | №) Возьми восемь свВжихЪ в. разотри 
2 и разболтай одни желшки оШЪ оныхЪ, 
° ФуншЪ шолченаго сахвру, ПОД лаывай ‚= 
кЬ сему горсть по гори, чшобЪ вспБни- 
"лось ошЪ шрЪнтя у” моодолжая шр®нте, 
’подбавь ложку розовой воды, кардамону 

и корицы; ВЪ густую пфну взбитые 

яичные б$лки, потомЪ полфунта кру- 

пичатой муки и полфунша просЗянной 
| `бЪлой скорбильной муки, одно за дру- 
тимЪ туда же примфшать 3 ш’Зсшо это 
“разлить вЪ малыя прололговатыя же- 

ешяныя коробочки, кои прежде вымазать 
| С. ко» 
| 


коровьимЪ масломЪ и запечь ; вЪ недо“. 
сташкЪ  жесшявыхЪ коробочек можно | 
сдЪлашь изЪ бумаги вЬ поллисша, и 
равном$рно масломЪ вымазать. 
2) фуншЪ шолченаго сахару, 36 золошни- 
ков скорбильной МУКИ И 42 золошни- 
ка пшеничной муки размБшашь на, 
столькихЪ свБжихЪр разболтанныхЪ яй- 
цахЬ еЪ винограднымЪ виномЪ , сколько | 
нужно для жидкаго шБсша, налить она? _ 
_ то ВЬ формы или коробочки, поставить 
вЪ шоршную сковороду и запечь; засыпавЪ 
сковороду вЪ угольный жарЪ. = Ни 
3) Возьми на пяшь яиЦЪ , кои около чет- 
верти часа вЪ блюдЬ взбивать должна , 
ФуншЪ просБяннаго сахару, всыпь кЪ 
яйцамЪ’ сЪ прибавкою шрехЪ золошни- 
ковь толченой корицы, полшора з0-° 
лошника тшолченой твоздики и шрехЪ 
фуншовЪ б$лой муки, вымБшай и по- 
сшупай далФе по вышеписанному. 
4) Возьми фуншФ сахару, смочивЪ , раз- 
вари до огушенля, очисить его и дай осшы- 
нушь; пошомЪ двенадцать яицЪ <Ъ 6Ъл- \ 
ками и желшками взбей голичкомЪ вЪ` | 
тусшую п$ну, вылей вЪ сыропЪ сахар- 
ной и положи фуншЪ шолченаго и про- 
сфяннаго бЪлаго скорбила; смФшаБёЪ все 
это, можно прибавить, кому угодно , 
фенхелю или анису, или шершой лимон- 
ной. корки. 
5) Карлебадской цукербродб дЪлаешся 
лпакЪ: возьми Шри цБлыхЪ яйца, вы- | 
. пу | 
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‚пусти вЪ горшекЪ, взбей не много, под- 
бавь 18 золошниковЪ просЪяннаго  саха- 

‚ру и взбивай безпрестанно кБ одной 
сшорон$, пока огусшЪБешЪ ; расшворЪ 
этотф долженф бьлпь столько густЪ у 

’чробЪ можно было оной складывать въ 
кучку; потомЪ всыпь девяшь золошни-` 
‘ков лучшей муки. или скорбила, при- 
сшавь горшекЪь на угольной жарЬ до 
шЪхЬ порЪ, какЪ начнешЪф пары испу- 
скашь, шогда снявЪ, взбивай, пока остшы- 
нешЪ ; разр$жь лисШЪ бумаги вдоль на 
четверо, намазывай шфсешо ложкою по- 
перегь бумаги полосками, на ручной 
большой палецЬ разсшоянтемЪ ‘одна стпЪ 
другой, положи на лисШЪ жесши, по- 
сыпь сахаромЪ не много, сажай вЪ печь 
довольно’ горячую, давЪ не много по- 
сидфшь, поглядывай, но устье печное не 
на долго осшавляй ошверзто, потому 
чо когда войдешЪ, холодной воздухЪ, 
‚ ЦукербродЪ опадешф; поверни бумагу и 
дай цукерброду поджариться, шогда вынь 
и ср$жь СЪ бумаги ножемЪ; когда жесть 
осшынешЪ , накладывай вновь шВсша и 
проворнЪЗе перепекай цукербродЪ , впро- 
чемь шБсшо разжидЪвЬ, будешЪ по бу- 

магБ расшекашься. т 
6) Французской цукербродб : возьми 54 
золошника шолченаго сахару и пяшиад- 
пашь золошниковЪ просбяннаго благо 
скорбила, три ложки пшеничной муки, 
ЯиЪ и вина бЪлаго, взбищыхЪ вмЪфсеш®Ь 
С5 _ вЪ 
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`ВЪ пБну:; положи къ яицамЪ сахарЪ, а 


пошомЪ муку, и все взбей и взмВшай 
довольно, налей_ ВЪ бумажныя коро- 
‘бочки, запеки вЪ торшной сковородЪ, за- 
рывЪ вЪ горячую золу, или жарЪ, по- 


‚сматривая, вздуваешся ли и желш Б- 


ешЪ ли; когда-э!'по слВлаешся, вынь вонЪ, 
и засуши вЪ вольномЪ духу; Или 


° возьми просЪяннаго сахару. вЪсомЪ про- 


шивЪ двухЬ сырыхЬ яиЦЪ` куриныхЪ, 
лучшей пшеничной муки вЪсомф про- 
шивЬ одного яйца, разбей вЪ горшкЪ 
два яичныхЪ желшка, бФлокЬ же ошЪ 


них особливо на тарелкЪ , ножемЪ вЪ_ 


п$ну, положи вЪ горшекЪ кЪ желшкамЪ, 
шакже сахарЪ, взбивай ложкою кЪ одной 


лаешся гусшо, чшо можно будешЪъ на- 
кладывашь кучкою; всыпь птогла шер- 
птой лимонной корки, шакже ошвшен- 


ную пшеничную муку взмфшай и- на-. 


ливай вЪ жесшяныя формы, кои прежде 
довольно масломЪ коровьимЪ вымазать 
должно, а наливашь формы не много боль- 
ше половины; поставь на жесшяной 
лист, сажай вЪ печь довольно. горя- 
чую; и естьли по испечевти изЪ формЪ 
будешь выходишь чисшо, цукербродЪ 
хорошЪ. 


7) ЦукербродЪ гостиное печенье ‚перьвой 


статьи, которое подаюшЪ ‘на особли- 
выхЬ шарелкахЪ или блюдахЪ при дру- 
гомЪ пирожномЪ; кромЪ а. по- 


да- 


‘сторонЪ , пока побЪлФешЪ и шакЪ сд$- | 


Е 


даюшь оной вЪ зафдку кЪ винамЪ` и кЬ 
кофе; кладутЪ же оной вЪ холодное изЪ 
_ винограднаго вина и вейнЪ супЪ, когда 
печенЪ вЪ малыхЪ формахЪ, шо ЦлкомЪ, 
а впрочемф на куски разрЪзывая или 
разламывая. Класшь должно не за дол- 
го предЪ кушаньемЪ, чшобЪ оной, а 
‚особливо вЪ горячемЪ, не расползся; шо 
же самое ‘должно разумф$шь и вВЪ раз- 
сужденли бисквиша вЪ равномф упошре- 
бленти. 
СХХГУ) бахарния лепешещи, 

Возьми шри свЪ$жихЪ яйца, разболптай 
оныя, положи кЪ нимЪ фуншЪ мБлко 
столченнаго сахару и подмфшай столько 
‘скорбильной муки, чтоб вышло жидкое 
шБсто, выпускай оваго сквозь лейку на 
‘листЪ бумаги, масломЪ коровьимЪ вы- 
мазанной, Малыми круглыми лепешечками, 
положи на сковороду и запеки вВЪ воль- 
номВ духу. Между многоразличными спо. 
собами пригошовлемя сихЪ лепешечекЬ 
употребительнВ е слФдующе : 

1) Разбей десять: яицЪ сЪ шесшью зо- 
лошниками розовой воды вЪ пФну , под- 
мБшай ФуншЪ скорбильной муки и пол-. 
фунта мЪлко столченнаго и прос$Зянна- 

‘То сахару; а потомЪ по вышеписанному 
’4Влай лепешечки и пеки; можноже вм$- 
сто одной розовой воды смфшашь оной 

шри золошника <Ъ тремя же золошниками 

‚ . Коришненой воды. Кому угодно подмфшать 
_ Праносшей , можеюЪ положишь полтора 

зо- 


у 


му подобнаго.. 


2) Возьми двенадцать яиц, но шолько 
°’ восемь изЪ нихь сЬ ВЕ ми и желшка- | 


ми, ошЪ чешырехЪ же одни желшки, и 


взбей яйца сти голичкомь вЪ густую пЪ- | 


ну; подбавь шоглда ФунтЪ мягко стол- 
ченнаго сахару и’ продолжай взбиванте 
полчаса: шогда подложи полфунша крупи- 
чатой муки и полфунша просБянной 
бЪлой скорбильной муки; вымБшавь , 
наливай на бумагу лепешечками желае- 
мой. величины, и запеки вЪ "шортной 


сковородБ или ВЬ печи СБ помоцию. 


умБреннаго ‘жара. 


3) ВзявЪ двенадцать яицЬ, раздЪли жел- 


шки СЪ бЪлками порознь, бЪлки взбейвЬ 
тусшую п$ну, а желшки разболшай у 
см5Бшай пошомЪ вмБ5сшВ, прибавивЪ 
‘ФуншЪ мягко столченнаго сахару, нало- 
жи лепешечками на бумагу, посыпь са-. 
харомЪ и запекай. 


4) Возьми фуншЪ мБлко сшолченнаго или 


шертаго сахару, разболшай пять кру- 
пныхЪ свфжихЪ яиц, положи вЬ нихЬ 
сахарЪ, взбивай часЪ Олич, ‚пошомь 
прис'лавь на огонь, чшобЪ шолько согр$-_ 


‚ лось, но взбиванте продолжай даже и 


снявЬ сЪ огня, пока остынешЪ; напо- 
слЪлдокЪ подбавить КЪ шому 12 золо- 
шниковЬ крупичашой и шесшь зо- 
лошниковЬ скорбильной муки, пере- 

м$- 


золошника анису или кардамона, и то-. 


у - р. 


| и ое 

о- |  мЪшай, налей на бумагу, посынь шолче- 
нымЬ сахаромЪ и запекай. 

‹о | 5) Ипанске бискоты или сахарные лепе-_ 


а- 1 шШечки дБлаюшЪф шаковымЪ образомЪ: 

ошЪ девяши яицЪь бЪлки и желшки раз- 
5. | иИБли порознь, желшки разболшай, а 
1 б$лки взбей голичкомЪ вЪ густую пЪну; 
е | пошомЪ сЪ фуншомЪ шершаго сахару 
| взбивай около чешверши часа, всыпь 
и шогда фуншЪ крупичашой муки, прибавь 


мВлко скрошенныхЪЬ пряносшей и цукатпа, 
‘потом лепешечками налей на бумагу 
или оплашокЪ ‚, посыпь сахаромЪ и за- 
пекай. —— Си же бискошы д$лаюшЪ и 
| шаковымЪ образомЪ: взявЪ одно яйцо 
й  пблое и‘ошЪ шрехЪф желшки, взбивай 
ложкою , послЪ подбавь четверть фун- 
ша шолченаго и просВяннаго кенарскаго 
| сахару и`мФфшай пБлой часЪ безЪ пере- 
| межки; тогда подбавь осьмнадцашть 3о0- 
|  МмошниковЪ ‹крупачатюй муки, про- 
`йолжай мфшанте, но не далЪе , какЪ мука 
| довольно соединишся; сего шБсета на- 
‘ливай лейкою на бумагу длинными поло- 
|  сками, желаемой величины, посыпь кру- 
| пно, какЪ песокЪ, столченнымЪ сахаромЪ, 
запеки вЪ шоршной сковородЪ, зарызЪ 
оную вЪ жарь, и послЪ шонкимЪ ножи- 
"  ЧкомЪ срБжь СЪ бумаги; лепешечки си 
| _ Метки и вкусны; кому угодно, можно. 
| подм$шашь вЬ шВсшо бизаму. | 

6) Испанскуе крендели дЪлаются изъ 
|  ВЫшедисаннаго бискошнаго шФеща, ко- 
и 01 0= 


шорое для сего прибавкою муки дБЗлает-_ 
ся круче; шФешо раскатываешся вере- | 


_вочками, передБлываешся вЪ крендели 


‚и запекаешся вЪ вольномЪ духу; д5ла- | 


юшЪ же изЪ сего шЪ$сша коронки и иныя 
фигуры. Есшьли подбавлено будешЪ кЪ 


шому миндалю, полосками накрошенна- | 
го, шаковыя крендели называются Ис- | 


панскими ИИНАальными, 


7) Сахарные лепешки надлежатЪ вЪ пе- | 
ченье перьвой статьи, и употребля- \ 


юшся подобно цЦукерброду по сказанно- 
му вЬ № т23, вЬ примчанти 7. 
СХХУ) Миндальной бисКвитЪ. 


Возьми ФуншЪ миндалю <Ъ яичными | 
желшками мягко столченнаго, фуншЪ шол- 


ченаго сахару кЪ шому прибавивЪ, развели 

двумя яичными желшками, перемфшай, 

наливай вЪ коробочки, посыпь ор 

запекай. ›. 

т) „Чимонной бисквит. лав подобно 
миндальному, но вмБсто пЪлаго фун- 


ша миндалюуберушЪ шолько полфунша || 


на фуншЪ сахару, къ шому ‚общтирающЪ 
корку ©Ъ двухЪ свфжихЬ лимоновЪ , а 
впрочемЪ и по вышеписан- 
ному. . 
2) Оба сти бисквиты сосшавляющЬ гости- 
ное пирожное перьвой статьи. 
° СХХУПР Португальской хлёбь. 
Возьми чешвершь фунша облупленнаго 
и `сЪ розовою водою крупно сшолченнаго 
миндалю, полфунша мБлко сшолченнаго 
о к са- 


сочиняя. 
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| сахару и малое дФло Арменскаго- болусу , ` 
| сошри Эшо вмБсшВ, и подбавь КЪ шому 
столченныхЪ крупно корицы, твоздики., 
| ‘кардамону, мушкашнаго цвфтша, каждаго 
| по полшора золошника, муки полфунша , _ 
и, сшолько разболтанныхЪ лиц, чаобЪ 
| можно. было замБсишь шЪсто; подЗлай 
_ ЫЗЬ онаго хлЪбцы вЪ палець шолшиною, 
положи на бумагу, мукою усыпанною,.иИ 
| запски умБреннымЪ огнемЪ ‘вЪ шоршной 
| сковородБ, но произведя жар сильнЪе 
сверьху ‚, нежели снизу. 
1) ПекушЪ же эшошЪ Португальской хлЪ6Ъ 
Ги <Ъ однимЪ кошорымЪ нибудь изЪ пря- 
`ныхЬ вышепомянушыхЪ зем, каковое 
| больше нравишся. | 
:) Эшо пирожное гостиное перьвой статьи. 
СХХУП) „Янисовое пирожное. 
|  Разбей восемь свЗжихЪ яицЪ вЪ горшечк® 
| толичкомЪ , подбавь фуншЪ шолченаго са- 
"| хару и по благоусмошрентю  н$сколько 
| анису, продолжай не много взбивать, и 
| сЪ’ прибавкою крупичашой муки замЪси 
Ш$сшо столько гусшое, чтобЪ оное ва- 
'ЛляШЬь и раскашывать можно было; пере- 
ДБлай оное вЪ малые продолговатые ку- 
| б0чки, м надрфжь оные вдоль осшро- ^ 
конечнымЪ ножичкомЪ. НЕ 
т) ИзЪ сего шфсша можно дфлашь разныя 
’ Фигуры, также вЪ формы выдавливая , 
| запекать вЪ вольномЪ духу. 
" *) Хошя пирожное это надлежишЪ вЪ перь- 
вю сшашью , но онаго одного на сшолЪ 
1 о. - ВЕ 


не подаютЪ, ибо мноме авису не лю- 


бяшЪ ; почему мВшаютЪ оное сь В. 
нымь `дробнымЪ печенымф. ‚ 
СХХУНЮ ОллатЁи, 

ВоперьвыхЪ взбишь восемь яицЪ твер. 
дымЪ голичкомь , ‘подбавишь кЪ нимЬь 
фувшЪ олченаго. сахару, и продолжать 
взбиванте; пошомЪ приложишь кЪ шому 
шолченаго кардамона, ФуншЬ муки и 
разныхЪ иныхЪ пряносшей, какихЪ угодно, 
перемфшашь и намазывашь оплашки не 
много потолще ножеваго обуха; потомь 
разрБзавЪ подобемЪ древесныхЪ сшружекЪ 


`ВЪ продолговатыя полоски о положишь на 


бумагу , и на жестшяномЪ ‘лисшф вЪ печи 
или ВЬ шормной сковородЪ запечь. 


1) Оплаточное же пирожное, хотя со- 


6с$иб ‘инаго рода, слБдующее: когда 
жидкое шБсто, изЪ кошораго дБлаюшЪ 
простые оплашки, смфшать СЪ саха- 
_ромЪ и пряносшьми ‚` передЪЗлать каки- 
ми нибудь фигурами, кошорыя обмазавЪЬ 
БешомЪ, сосшавленнымЪ изЪ яиЦцЪ, 


муки и сахару , СЪ прибавкою фенхелю, 


мушкашнаго цвФта и кардамона, и пока 
не растеклось , запечь на жесши вЪ жар- 
кой печи; `Или начини два оплашка, 
одинЪ на другой сложенные , толченымЪ 
миндалем сЪ корицею ‚ коринкою (и са- 
харомЪ ‚, обмочи оные вЪ самое жидкое 
личное шФсшо, чтобЪ не много онаго 
на оплашкахЪ осталось, и пока` не раз- 
мякли, положи въ самое: тора 

ш 
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Е иБешо на сковороду, вЪ кошоромЪ они 
|’ очень вздующся; зажаривЪ же ихЬ по- 
сыпать толченымЪ сахаромЪ СЪ корицеюз 
начинки накладываешся — изсуха шол- 
щиною на обухЪ ножевой, а край посред- 
сшвомЪ кисти обмазываетшся  яичнымЬ 
бБлкомЪ, и верьхнЙ оплашокЪ прижи“ 
маешся, ‘чтоб слиплись; наблюдашь 
‚ шого, чтобЪ на сковороду класшь на- 
мазанною сшороною. 
| 2) Простые оплатки, о которыхЪ ча» 
спо упоминаемо было, и которые упо- 
шребляюиЪ вЪ поддонки марципановьЬ , 
макроновЪ и прочаго, дВлаюися изЪ п!» 
ста, сосшавляемаго изЬ муки пшенич= 
ной доброй и воды, иногда же изЬ му> 
ки, молока и яиЦцЬ, сначала очень жид* 
ко, а потомЪ погуще; сего жидкаго шв“ 
ста наливать вЪ желЬзныя внушри 
тладктя пукли имБбюшИя клещи, сжать ь 
‘оныя и запекашь надЪ умфреннымЬ 
угольнымЪ жаромь. 
|3 Вышеписанныя оплаточныя - пирожных 
#1 || надлежатЪ вЪ. число гостиныхб пищо 
|  перьвой статьи; послЪднее подаю:\Ъ на 
особливомЪ блюдБ; оба же перьвые ром 
’ | ба мБшающся сЪ дробнымЪ сахарчымВ 
| печенымЪ, чтобЪ гостей вдругЪ погачи» 
вать разнымь. 
Ее СХХГО) Ульмеюй хлббЪ 
Возьми фуншЪ или два муки, На КА» 
| ждой фунЪ муки четвершв Фунша саха- 
’ РУ» мушкатнаго ив$шу, кардамону, не мно" 
| 3ть РП Отдёл. ® ТТ га 


го перцу, анису, Фенхелю, на каждой Фунш В. 
муки по чешыре яичныхЪ желтка, и по | 
нфскольку св$жихЪ дрожжей; положи все. 
это в касшрюлю, или иную посудину, и | 
парнымЪ молокомЪ разведи ВЬ шБсето не | 
густое и не жидкое, во шолько бы ошста- | 
‘вало ошь посуды; дВлай изЪ онаго малые 


взошли; пошомЪ надрЬжь ихЬ вдоль, 
пекай вф печи; печное устье ие должно 
много отшворяшть, ч1106Ъ не вошло возду- | 
ху; когда пропекушся, налрБжь ихь попс- о. 
реЪ, и опяшь посади вЪ печь, чшобЪ по- | 
засохли; естьли хлЪбцовЪ не много, й |. 
есть большая шоршная сковорода , лучше | 


запекать вЪ’ оной. ` | 
1) Иной способЪ печь Ульмск1е хлЪбы сл$-. 
лдуюций: размфшай около двухЪ пригор- р 
шней лучшей муки на бушылк$ снимоЕЪ, | 
или, вЪ недосташкЪ овыхЪ, на добромЪ | 
пр5сномЪ молок; замфсивЪ порядочно, | 
поставь вь шеплое м$сшо, чтобЪ не} 
много повзошло; тогда подбавь въ не: } 
то два яйца, и еще ошЪ чешырехЪ яицЪ |. 
желшки, полфунша мЪлко сшолченаго са- | 
хару, полшора золошника кардамону, | 
полшора золошника мушкашу и иныхЬ | 
пряностей, а муки столько, чшобЪ вы- | 
шло гусшое ит’Бешо; сваляй изЪ онаго | 
круглые хлЪбцы, посадивЪ на лисшЪ же- | 
сти, близЪ печи позасуши, а потом | 
‚посадивЪ вЪ печи, испеки; когда осты- | 
нушЪ, | 
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нуШЪ, ‘разрВжЬ вЪ ломши, вЪ палець 
шолщиною, и засуши вЪ вольномЪ духу. 
а) Перьваго рода Ульмской хлВ6Ъ обыкно- 
венно БдяшЪ горяч й; шоже наблюдающЪ 

и ВЬ разсуждени послЪдняго, однако 
оной БляшЬ и холодной, ибо тошовящЪ 
вр прокЬ; пирожное эшо гостиное перь- 
вой статьй. и 

СХХХ ) Желтой хлёбЬ, 

Возьми полфунтша ШолченаГго сахару ь. 
два фунша пшеничной муки, десять яич- 
ныхЬ желшковЪ, два цблыхЬ яйца, разбол- 
шай яйца довольно, положи въ нихЬ сперь- 
ва сахарь, вошомЪ муку, вымфшай, поло- 
’ жи шФошо 2шо вЬ бумажныя коробочки, 

‚ вымазанныя коровьимЬ МасломЪ › поставь 
вЪ шоршаую сковороду, И запеки быстрымЪ 
пыломЬ огня; когда довольно вздуешся, 
дай сверьху сильной огонь, чшобЪ хлБ6Цы 
получили шверлдую корку; возьми сЪ водою 
разболшанной яичной желшокЪ , и вымажь 
сверьху ‚ чтобЪ не пригор$Зли; пока еще 
 будун?Ъ горячи, разрЪжь вЪ продолговашые 
куски, и засуши вЬ вольвомЪ духу. 

1) Желмой хлБбЪ лежишЪ прочно, поче- 

‚му ФдяшЪ оный и холодный. , 

8) Это пирожноё гостиное пеёрьвой 
‚ статьи, кошорое подаюшЪ вЪ заБдку и 
&Ь кофе. 
СХХХП) Паететной хлб5бЪ. 

о Сшолки из рёшешнаго хлФба сухаг^ 
рей; или нашри черстваго хлФба сего, смЪ- | 
шай сЪ довольнымЪ количестшвомЪ сахару, 

Та при= 
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прибавивЪ размяшаго анису, кишнецу, и не _ 
много бЪлой муки, разведи это взбитыми | 
дяичными желшками, чтобЪ вышло самое 
_ тустое шбсшо; пошомЪ подобтемЪ малыхЬ 
хлЬ6бцовЪ наложи онаго на оплашки, за- 
пеки вЪ шоршной сковородБ, или вЪ печи 
умБреннымЪ жаромЪ; когда поспБешь, раз- 
рёжЪ вЪ шонке куски, положи вЪ вольной 
духЬ засохнушть. 

1) ИзЪ сего описавнтя видимо, чшо это пи- 
рожное ошЪ обвершки пасшешной разли- 
чесшвуеть. } 

2) Пастешной хлВбЬ составляетЪ пирохж- 
ное перьзой статьи, кошорой подаю 
за сшоломЬ, шакже вЪ завшракаяь и вЪ 
заБлкБ. ибо оное очень прочно, и родЬ 
сухарей сосшавляешЪ. 

СХХХИ) Померанцевой хлёбЪ: 

Возьми сухой померанцевой корки пол- 
фунша, вырБжь бБлую внутреннюю сторо- 
ну вонЪ, положи вЬ банку ‚ налей фун- 
шомЪ сыропу, и мочи восемь дней; шогда 
возьми четверть фунта облупленнаго и на 
трое или на чешверо каждое зерно скро- 
шеннаго миндалю, Шри золошника крупно 
столченыхЪ фенхельныхЪ сЪменЪ, полшо- 
ра золошника мушкатнаго нзЪту и не мно- 
то соли виннаго камня; смБшай это въ 
сыропЪ кф померанцевой коркБ, а пошомь 
столько коупичетой муки, чтобЪ вышло 
не очень крушое птВси:о; сваляй изЪ онаго. 
продолговатые хлЪбцы , дай часЬ времени 
посмоявЬ вЪ шепломь мБешБ взойши; по- 

‚ шомЬ 
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пом пеки шакЪ какЪ обыкновенные хлЪ- 
бы или булки; когда испекушся, вынь изЬ 
печи, и горле еще разрЬжь вЪ куски, въ 
палец полщиною, посыпь сахаромь и ко- 
рицею, и засущи вЪ печи, поклавЪ на бумагЪ. 
‚ 1) Должно различать ошЪ померанцева- 
_ то хлБба померанцевое пирожное; оное 
д5лаюшФ шаковымЬ образомЪ: возьми 
восемь или десяшь свфжихЪ спблыхЬ’ 
померанцевЪ ‚ обошри наружную ксрку 
шонко, и положи оную вЪ посудинуу 
погда очисть ‘бБлую кожу сЪ шБла по- 
меранцевь ‚ и разрБжЬ оное на четверо; 
сЗмечка выбери вонЪ, ошчасти же изру- 
бивЪ мБлко, положи кЪ обшершой кор- 
кб, прибавь чешверть Ффунша сухаго 
шолченаго миндалю и 36 золотвиковЪ , 
или больше, шолченаго и просФяннаго са- 
хару, см5шай все довольно; напослВ- 
докь. взбей шри или четыре яичныхЪ 
бЪлка вЪ пБну, подмБшай кЪ прежнему, 
`и это ш5епо запеки вБ жесшяной обе- 
чайкЪ 3 можно же запечь оное вЪ поддон- 
° кБ изЪ добраго здобнаго шЪфеша, сЬ 
украшеннымЪ окрайкомЪ, вь тшоршной 
сковородБ, | | 
а) Чимонной х4666 дЪлаешся шаковымЪ 
образомЪ: ошЪ двухЪ свЪжихЪ яицЬ 6Ъл- 
ки взбить, СЪ двухЪ свЪжихЪ лимоновЪ 
обтерепть наружную кожу и подмБшашь 
’°ВЪ бБлки; см5шашь два фунша толче- 
Нато сахару кЪ шому же, подфлашь кру- 
тлые шарики, величиною вЪ яичной жел- 
Е ; ’  М9окЬ, 


токЪ, раскашай оные вЪ кругло = про-_ 

‚долговашыя лепещечки, положи на 6бу-_ 
магу, и запеки умБреннымЪ жаромЪ вЪ_ 
сковород$ , чтобы вздулись. Есшьли же | 

10 самому сему предписаню вмБсшо ли- 
монной корки общшерешь <сЪ померан- | 
цевЪ, выдешЬ другаго рода’ померан- 
11260й хл86а. 

3) Померавиевой и лимонной хлЪбЪ на- | 
длежишЪ вЪ. число дробнаго пирожнаго 
перьвой статьи. Померанцевой хлЪ6Ъ | 
по перьвому предписантю и образомЪ су-_ 
харей испеченной, составляешЪ прочную _ 
пишу, которую подающь кЪ заЪдкЪ о 
ВИНЪ. | 

4) Померанцевой хлЪ6Ъ по № т, считаеш-. 
ся за гостиное пирожное перьвой | 
статьи, которое большею часшью 1 
ФдяшЪф холодное, фе 

СХХХИЮ Миндальной хлёбЪ. № 
Возьми сахару и муки по полуфуншу, | 
три яичныхЪ желшка и четыре цблыхЪ_ 

яйца, двенадцать золошниковЪ миндалю , 

дв$ ложки розовой или коришневой воды, 

кардамону , мушвашнаго ивБту и корицы 

‘ро полушору золошнику , горсть анису, 

а ежели угодно, шо и шесшь золотниковЪ | 

вареной вЪ сахар$ лимонной корки, сшоль- | 

кожЪ помбранцевой и цукату. Яйца дол- 
жно.сперьва долго взбивать ; ЧФмЪ долБе 
это производимо будешь, шФмЪ лучше 
выденЪ хлЪбЪ; пошомЪ подмфшивашь ма- 
ло по малу сахарЪъ, цослВ муку, и пря: 

| Но: 


носши, и вареную корку продолговаптыми 
кусочками ое. ; напослБдокЬ вы- 
мажЬ способную кЬ сему сковороду ма- 
сломь коровьимЬ, уклади дно и спороны 
оплашками ‚ вылей шБсо и запеки, раз- 
р5жЬ, когда осшынешЪ ‚ вЪ куски, и под- 
жарь, или безЪ поджариван!я подавай. 

г) ЭшошЪ же миндальной хлЪ6Ъ пригото- 
вляешся и шаковымЪ образомЪ: возьми 
восемь довольно разболшанныхЪ цБлыхЬ 
яиц5 и шесшь - шелшковЪ ‚ продолгова- 
шыми кусками накрошеннаго, но необ- 
лупленнаго миндалю, корицы, мушкаш- 
наго ивЪшу , кардамону и цукату по 
произволентю $5 подлей кЪ тому пять 
или шесть ложекЪ розовой воды, и под- 
мошай при четверти фунта сахару, 
столькожЬ крупичешой муки, пере- 

мфшай все гораздо, вымажЪ сковороду 
масломЪ коровьимЪ; хлЪбЪ же по испе- 
чени разрёжЬ вЪ куски, вымажЪ яичны- 
ми бБлками и засуши вЪ вольномЪ 
духу. 

3) Возьми полфунта СЪ розовою ‘водою 
сшолченаго миндалю, шри четверши: 
фунлза шолченаго сахару, десять свЪ жихЪ, 
и довольно взбишыхЪ яиц, и осьмую 
‘долю фунша пшеничной муки, перем$- 
‘шай всБ 210, запеки на бумагЪ ВЪ ско- 
вородБ , разрёжЬ вЪ куски, помажЪ яи- 
чнымЪ О. а сверьху посыпь ка- 
нарскимЪ сахаромЪ. 
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3) ЭтошЪ миндальной хлЪ6Ъ надлежишЪ 
вВЪ число дробнаго пирожнаго перьвой 
статьи; подаюшЪ оный какЪ кЬ сто- 
лу, шакЬ и впрочемЬ, ошчасши горя- 
чтй ‚ часшью холодный. 

СХХХИУ) ЧерничКинь хлфбЪ. 

КЪ сему пирожному бёрушЪ марципан- 
ное шсшо, каковыя описавы вЪ Мо т2оу 
пряныя приправы вЪ эшошЪ чернички! ъ 
хл Б6Ъ шолкущЬ и крошашЬ крупно ; оныя 
состоятЪ вЪ перцб, корицБ. гвоздик, 
кардамэнБ, мушкаюномЪ цв Фи, НУ ав. 
лимонной коркб, и вЬ сахарЪ_ вареномЪ 
инбирВ; смБшай сти приправы СЪ марци- 
панвымЪ шфсшомЬ, подблай из него ша- 
рики, обверни оные вЪ шФсто ‚/ запеки. 
40 желшта вЪ шоршной сковород 5. | 
3) Извошное вЬ поварвяхЪ черничкино 

75сто должно. различать ошЪ черни- 

`чкина хлВба; перьвое не иное  чшо, 
‘какь расшворЪ изЪ муки, молока, 6Ъ- 
лаго вина, яипф и соли смФшанный, 
изЪ котораго готовяшЪ разныя вЪ ма- 
слВ коровьемЪ жареныя пиши; когда, 
оное будегЪ жидко. и яичнаго бЪлка вЪ 
него, не положено, составляешЪ оно пре- 
жде описанный кларЪ, вЪ кошоромЪ ло-. 
мМШями изрЪзанные яблока ‚, грибы, ар- 
п ишоки и том подобное обмакнувЪ, жяа- 

‚ рят" вЪ горячемЪ очишенномЪ коровьемЪ 
маслк, до птБхЪ порЪ перевертывая, по- 
ка желто зажарятся; послЪ чего оныя 
выпувЬ ложкою, даюшьЬ обсохнушь, укла- 

ды 


— 209 — 


лываюшЪ на блюдо, посыпаютЪ саха- 
ромь, и пускаю шЪ на каждую шшу- 
чку по каплБ розовой или померанцевой 
воды; дБлаюшьЬ же изЪ сего тЪФеша, вЪ 
каковомЪ случаБ оное погуше бышь дол- 
жно, различное печенье; во перьвыхЬ 
желЪзную Форму держашь вЪ горячемЪ 
коровьемь маслЪ ‚ поомЪ плавно обма- 
киваюшЬ оную зЪ спо, чнзобЪ находя- 
шияся вЪ форм углублентя всБ онымЪ по- 
крылись; таковымЪф образом покрытую 
форму ° опять держашф  вЪ горячемЪ 

о коровъемЪ маслБ; послБ чего шЪФсшо 
вскорв ошЪ ней ошстшавЪ ‚ н$5сколько 
вздуваешся , и желшо запекается. Когда 
черничкиво шЪсто сдЪлашь шакЪ крупзо, 
чтобЪ оное раскашывашь и р$фзашь мо- 
жно было, и подБланныя изЪ него ле- 
пешечки, или иныя фигуры, ВЪ горя- 
чемф масл$ до желша запечь, шо оныя 
оф жаренья сего вздувшись, состав- 
ляюШЪ прекрасное пирожное, копорымЪ 
можно украшашь иныя блюда. 

2) ЧерничкинЪ хлббЪ гостиное пирожное 
перъвой статьи; что же изЪ чернички- 
на шфсша жаришся, надлежитЪ вЪ го- 
сшиное пирожное 6770р0й статьи. 

СХХХУ) Сухари. | 
Сухарь имфешЪ назван!е свое отЪ то- 
то, что по испеченти вЪ перьвой разЪ ш$- 

‘ста засушиваешся оное или печешся вто- 

рично для прочносшиз; сухари раздЗляюш- 

ся на простые и личице; просшые суха- 
ть 4 


ри пекушЪ вЪ запасЪ, на прим рь для, 
войска, илушаго вЪ ож, лучане же су- 
хари дБлаюшЬЪ. изЪ самой хорошей пшенич-. 
ной муки, кои опяшь раздЪляшь должно 
на простые и лучице; послБднихЪ есшь. 
мноме роды , различаемые по приправамЪ, 
кладомымЪ вЪ нихЪ к возвышентю вкуса. 
1) Простой лучш сухарь дБлаешся изЪ 
самой хорошей муки пшеничной и воды, } 
безЬ` пряныхЪ приправЪ; сихЪ сухарей. 
должно имфшь вЬ домБ запасЪ , ко упо- 
шреблентю вЪ разныя печенья по пред- | 
шедшимь предписанЕям?; гдБ же’вЪ сихЪ | 
предписантяхЪ положенЪ размЪрь сухаря _ 
ВЪ пирожной замЪсЪ, разумфешся вЪ | 
эшомЪ величина его, какЪ оные прода-_ 
_юшся вЬ городахЪф у хлБбниковЪ, денеж-. 
ные и полушечные; по сему кто вЪ до- | 
м$ у себя запасаешЪ сухари, долженЪ | 
подражать оному содержаншо, чшобЪ | 
клавЪ одинЪ или два сухаря шолченыхЬ 


вЪ шБсшо пирожное, не переложить и \_ 


не недоложишь. КрошашЪ сфи простые \ 
пшеничные сухари вЪ холодныя Фсшва 
жидктя ‚ шакже вЪ похлебки, или тол- 
ченые упошребляюшЪ вЪ разныя пиши, 
по чему вЪ домЪ безЪ нихЪ обойшигль- 
ся не можно. Иростые сухари значатЪ 
не иное, какЪ 6бЪлой хлЪбЪ , вЪ ломши 
изрБзанной и засушеной вЪ печи; кЪ 
пригошовлентю же лучшихЪ пшеничныхЪ 
сухарей одобряюшся слФфлдуюцщия пред 
писания. 

2) 


2) Возьми ФуниЪ муки, четверть фунта 
сахару, анису по произволению , разбол- 
шай чешыре яйца сЪ шеплою водою, за- 
мЪсизЪ изЪ сего шфсшо, испеки вЪ хлЪб- 
ной печи; по испеченти - хлБбЪ разрьжь 
по пополамЪ или на ломши , засущи въ 
печи; кшо не любишЪ анису, можешь 
оной осшавишь. 

3) Возьми на фуниЪ сахару десять ЯИЦЪ, 
`бБлки ошЪ`оныхЪ ошдфли, и столько 
муки, читобЪ можно было замфсишь бу- 
лочное шфешо, прибавь не много фен- 
хелю крупно сшолченаго; булки по испе- 
ченти разр жЪ и засуши. | 

4) Карлебадске сухари: на двенадцать 
золошниковЬ шолченаго сахару разбивть 
ВЪ горшечк$ два яйца, положишь девять 
золошнико8Ь шолченаго миндалю, н$- 
сколько твоздики, крошеной лимонной 
корки, подмфшать кЪ сему двенадцать 
золошниковЪ муки; послБ чего вЪ сдЪ- 
ланныя изЪ бумаги коробочки, вЪ ладонь 
шириною, а длиною вЬ лисшЪ жесшя- 
ной , налишь до половины сего шБеша, 
и посшавивЪ на жесшь, посадить вЪ печь; 

‚ когда сухари довольно поджаряшся и 
°ИЗЪ коробочекЪ вздуются, вынуЕЪ раз- 
р$5зашь вЪ полоски, покласшь опянть на 
жесшь , и засушивЪ вЪ печи, хранить. 
ко упошреблентю. | 
5) Голландене сухари, или бискотины, 
`АБлаюшся шаковымЪ ^ образомЪ : возьми 
ошЪ свфжихЪЬ яицф б$лковЪ, взбей сные 


т 
Бо 


8Ъ густую п$ну, обошри сЪ лимона жел- 
шую корку, вылей бЪлки вЬ игошь, по- | 
ложи лимонную корку кЬ нимЪ, и пода- | 
вивЬ изЪ лимона соку, шолки , подбав- | 
ляя шершаго сахару сшолько ‚ чтобъ | 
вышло шЪФешо, кошорое бы раскашы- | 
вашь можно было; во время сего раска-. 
шыван!я употребляй вмБето муки са- 
харь ‚ разрбБжЬ потомЪ шБсшо вЪ ку- 
ски, и запекай скоро; естьли луБсшо дол- 
то полежишь , шо не вздуешся , почему \ 
должно сти сухари, положивЪ на бумагВ | 
вЪ шоршную сковороду, сильнымЪ жа- | 
ромь на скоро запечь; когда сухари. 
вздуюшся и пожелшБюшЪ , значишЪ чшо | 
посиЪли, 

6) Описанные шеперь сухари подаюшЪ вЪ 
дессернт 5; прое же, вЬ № 2 из опи- 
санные ,‚ сосшавляютЪ гостиное пирож- 
ное третьей статьи, а Голландскте и 
Карлсбалеке надлежашЪ вб перьвую 
сташью; когда сухари хранипь вЪ су- 
хомЪ мБейтбБ, должно осшерегаться лишь 
того, чшобЪ не заняли они запаху ошЪ 
близь стояшихЪ пахучихЪ вещей. 

СХХХУГ) Прянийя или КовринКи. 

Пряники бываюшЪ либо обыкновенные, | 
или такЬ называемые дишястые; обыкно- | 
венные дЪлаюшЪ шолько изЪ меду и муки, 
иногда прибавляя перцу, кои отчасти упо- 
шребляющЪ вЪ поварнф кЪ сообщентю н3- 
которымЪ ФсшвамЪ добраго вкусу. Души- 
сшые пряники пригошовляюшся различ- 
нымЬ 


ныМЪ ‚ образомЪ; довольно будешь для. 
оных слБдующихЪ предписантй. 
1) Возьми четыре Фунша меду, фунтЪ 


сЪ четвертью сахару, раззари вмВешБ, 
снимай пфну, подмфшай кЪ шому луч- 
шей муки сшолько, чшобЪ вышло гу- 
стое шФсшо; валяя оное подмфшай сл$- 
дующаге: корицы, гвоздики по шри 30- 
лошника, кардамону два золошника СЪ по- 
ловиною, анису, фенхелю, кишнецу по шри 
золошника, перцу, инбирю, мушкашнаго 
ивЪша по полшора золошника, м$Ълко 
скрошенной лимонной корки семь золош- 
никовЪ сЪ половиною, облупленваго и ЕЪ 
полоски изр$Ззаннаго миндалю полшора 
золошника; перемни шФсшо довольно, 


‚вышисни въ формы, пеки вЪ печи, а 


вынимая изЬ оной, помажь водою. 


3) Возьми дв$ кваршы или 4 Фунша па- 


шоки , два фунша сахару, свари вмБ- 
сшВ, вылей вЪ нагрВшую пшеничную 
муку, вымВшай довольно, и прибавь кЪ 
шому слФдующихЬ пряносшей: инбирю 


‚авадцашь о четыре. золошника ‚› Кардамо- 


ну и корицы по двенаднати. золошни- 
ков, твоздики и мушкашнаго орфшка, 
по шесши золошниковЪ, все крупно 
столокши, перебЪй шФсшо , а впрочемь 
поступай по вышеписанному. 


3) Нирнбереске пряники, или миндаль- 


ные пряники, дБЪлаюшЪ шаковымЪ. обра-. 
30МЪ: возьми пашоки.и крупичешой му- 
ки 10 равной долБ вфсомЪ, смЬюавЪ 
при- 


> 


приставь на огонь и дай не много раб» | 
пустишься, подм5шай твоздики, инби-. 
рю, перцу , корицы ‚ цукаша , лимонной 
корки и немалую долю облупленнаго | 
миндалю , все сшолокши и скрошивЪ , а 
мБрою по произволенйю, перемфшай, и 
'<Ъ прибавкою муки: замВси вЪ ши$сшо,. 
вьиписни оное вЬ формы, испеки, а по- 
‚шомЬ вымажь сышою ; послБ чего пря. 
ники тотовы. 
4) ББлые миндальные пряники дЪлаюштЪ } 
безЪ меду, изЪ муки, сахару, миндалю! 
и пряныхЪ припоавЪ слБдлующимЪЬ обра- | 
зомЪ: намочи фунтЪ минлдалю на нЪ-. 
сколько часовЪ вЪ холодной водЪ, облу-. 
пи СЪ него кожу, и перешеревЪ насу-. 
хо полошенцемЪ , разрЪжь миндаль -по- | 
перегь, каждое зерно на трое, положи. 
на бумагу, а с1ю на жесить, и засуши вЪ. 
печи, пока не много пошемяюшЪ; ‘далЪе, 
возьми фуншЪ хорошаго сухаго сахаруз 
и столькожЬ сухой муки, выпустши въ. 
эшо восемь яиШЪ, и замЪси шЪ$сшо, 4о- | 
вольно перебивЪ оное; когда миндаль | 
осшынешЪ , положи вЪ шфсшо, шакже. 
чешыре золошника СЪ полозиною доброй | 
‚ корицы, да по ‘полтора золотника му*. 
шкашнаго орЗшка, мушкашнаго цвфишиа | 
и кардамону, крупно столченыхЪ; это. 
п’Бспо намажь на оплашки желаемой 
величины , но не очень шолешо , поло- 
жи на бумагу, а пошомЪ на жесши са- № 
жай вЬ печь запекашь; есшьли птБсто_ 
ЦО: | В 


покажешея жидко, и пригошовишся ра- 
сшекать, стоишЪ шолько подм5шашь 
вЬ него не много муки. 


5) ИвымЪ образомЪ пекушЪ 6Ълые мин- 
дальные пряники шакЪ: взбивай два и$- 
лыхЬ яйца, да ошЬ двухЬ другихЪ одни 
бЪлки, цБлой чась, возьми потомЪ точ- 
нымЪ вБсом> полфунша сахару, ‘24 30- 
лошника скорбильной муки или крах- 
мальной , и 12. золошниковЬ крупичетой 
муки; вмБшивай оныя мало номалу`кЪ 
яйцамь , но прежде скроши и поджарь 
не много полфунша миндалю вЪ печи, 
прим5шай всякихЪ пряностей, какЪ шо 
корицы , мушкашнаго орБшка, карда- 
мону сЪ небольшимЪ по-полузолошнику, 
АЗлай пряники и посшупай по выше- 
писаному ; Или: облупи`полфун- 
ша миндалю, перешри кЪ осушентю вЪ 
_полошенцв, скроши’ каждое ядро на че- 
шверо, положи на бумагу и поджарь вЪ 
печи; далЪе возьми 36 золошниковЪ кру- 
пичелой муки, 42 золошника сахару, ^ 
и отЪ пяти ли бЪлки сЪ двумя или `_ 
тремя желнками, взбей вЪ блюдВ до- 
_ВолЬно ; подбавляя сахарЪ и муку, при- 
бавь полтора золошника мушкашнаго 
_орбшка, столькожЪ корицы, не много 
`авису и розовой воды , перемБшай все 
эшо, и напослБдокь положи поджаре- 
‚ Вой миндаль; намажь это ш$сто! на 
оплашки, пеки по выщеписанному, и 


дер- 


ет 


держи вЪ, шепломЪ мБсшБ, чшобф были. 
| ноздреватны. 

6) ТакЪ называемые пряничные орфшки 
приготовляющся слБдующимЪ образомё: 
Возьми одно яйцо, чешверть фунта доб- 
раго просфяннаго сахару, желшую ко- 
жицу наружную СЪ одного лимона, об- 
шершую на чперкЪ, или очень тонко. 
ср$занную и скрошенную ‚‘` также перцу 
и кардамону ; кому угодно можешЪ при- 
бавишь мБлко скрошенваго цуката, и 
столько муки, чшпобЪ вышло густое 
иБсшо , которое можнобЪ было раскашы- 
вашь скалкою; раскатавЪ  листЪ около 
пальца шолщиною , нарбжь изЪ него 
сухариков жесшяною  тшруболкою, и 
пеки вЪ хлЪбной или такЪ называемой 
кандитерекой печи, или вВЬ шоршной 
сковородЪ. 

7)’ Душисшые пряники у на р$5же неже- 
ли ВвЪ другихЪ мЬетахЪ  сшавяшЪ на 
сшолЪ вЪ обЪдБ, чаще. вЪ закуску винЪ, 
или вообще сосшавляющЬЪ они лакомсшво 
дЪшей ‚ орБшки пряничные, также хо- 
шя иногда сЪ прочими конфекшами ‘сша- 
вяшЪ оные вЪ постольникЪ. 

СХХХУП ) Нокенё. 

Взбивай полфунша коровьяго масла въ 
кастрюл$ или черепнЪ, ложкою до пБны, 
выпусити кЪ тому одно яйцо, и соедини 
оное сЪ масломЪ продолжая взбиванте; по- 
‚шомЪ выпусши еще яйцо, взбивай , и ша- 
кКиМЬ же образомь посшупи сЪ шрешьимЪ 

й 


м ыы ььввывм 


съ 


юная ея 


и четвершымЪ яйцами; послЪ чего всыль 
‚ столько пшеничной муки ‚ чшобЬ вышло 
шБешо, которое можно бы было вымВши. 
вашь ложкою; прибавь кЪЬ шому шолченаго 
мушкатнато цв$ша, и перемБшай тео; 
между шЪмЪ вЪ касшрюлБ или горшкВ 
присшавь на огонь молока, нагрЪй вь 
эшомЬ молокБ ложку, ошколупывай ошь 
шФсша оною куски подобемЪ клюцекь, 
клади ВЪ кипяшее молоко и вари н$сколь- 
ко, БЪ продолжен!и сего должно загото- 
вишь блюдо ‚ на кошоромЪ подавать эп:о 
кушанье, именно обвесшь около онаго окра- 
екЪ изЪ шБеша, вымазашь блюдо корозв- 
имЪ масломЬ, и положивЪ вЪ него сварс- 
ные нокены, вылищь на нихЪ и молоко, въ 
копоромьЬ зарились, посыпашь сверьху мфл- 


ко сшолченымЪ пшеничнымЪ сухаремЪ ‚и 
тоставивЬ вЪ печь, дашь позажарищься. 
‚) Блюдо это подавашь должно горячее. 


*) Счишасшея оное за гостиное пирожное 


второй статьи. 
СХХХУИ1) равголи. 
° Изруби жареной шеляшины, пристаеь 
на огонь вЬ касшрюл$ или черепнВ масла 
коровьяго , положи вЪ него мясное крошс- 
во (васр:5), прибавь мФлко скрошенной ли- 
‚Монной корки, мушкашнаго цвЪша, корни: 
Кии не много шершаго папушника, пот. 
ЛЕЙ ложку винограднаго вина, замфси по. 
добтемЪ начинки, и выложи на блюдо, чо )ъ 
осшыло; кЪ сему › пригошовь слВлую:1сс 
ШЪешо: насыпь на столЪ муки, выпус 
Часть ГИТ. Отдёл. 1. У А. 


и 


ыы 
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на нее три яйца, положи кусокЪ масла т 
яйцо величиною, смочи двумя ложками мо- 
лока ‚ присоли не много, замЪси не очень. 
`крушое шБешо, и ‘раскашай оное какЪ воз- 
можно тоне ; раскашавь шфсшо, намажь| 
оное разболшанными яйцами, клади кро- 
шево мясное рядомЪ кучками кЪ одной сшо- 
ронЪ, кучку ошЪ кучки пальца на два раз-| 
сшоянтемЪ, наложи порозжую половину ш$-_ 
сшянаго лисша, или загни на кучки; обой- 
ди пальцами каждую кучку, чшобЪ шБсешо. 
слиплось , обр$жь 'р$5зцомЪ на подобте ма- 
ленькихЬ полумФсяповЪ 5 послЪ шого си 
пирожки присшавивЪ вЪ водЪ на огонь, и. 
бросивЪ соли, вари нЗсколько времениз 
между шфМЪ изруби м$Флко два.яйца вЪ. 
тусшую свареныхЪ, и ошпуская равтоли | 
на столЪ, вымажь блюдо коровьимЬ ма- 
`сломЪ, посыпь оное осташками, крошева. 
мяснаго, поклади раволи, посыпь оны, 
рублеными яйцами, полей двумя ложками. 
ошвару, вЪ кошоромЪ рав?оли варились, ий 
еще ло шемна поджареннымЪ масломЪ ко- | 
ровьимЪ ; сти равюли можно. жаришь, вЪ | 
очишенномЪ маслЪ коровьемЪ или салЪ, и | 
подавать на) сшолЪ. ` | 
') Раволи калбасныя значатЪ по, когда | 
свиное мясо очисшивЪ ошЪ кожи и жилЬ, | 
СЪ саломЪ мБлко скрошипь, приправишь 
инбиремЪ, мушкашнымЪ цвфиомЪ и м$л- | 
ко скрошенною лимонною коркою, чо над- | 
лежащему присолишь и перемБшашь; | 
пошомЪ дФлай вышеписанныя равтоли |} 
или || 


т 


или карясики вЪ шаковомЪ же шЪешЪ, и 
зажарь ВЪ салЪ. 


2) Для раполей раковыхб надлежишь 
_взяшь около шесшидесяши’ раковь, обр5- 
зать У вихЪ головы спереди, чвобЪ 
ошняшь. внутреннюю _ горечь, столочь 
 рошомь въ игошБ вь шЪсшо, налить 
добрымЪ молокомЪ,;: разболташь мутов- 
кою, и проширашь` сквозь сишо, пока еще 
проходишь будешЪ эшо; положишь ихЬ 
пошомЪ вЪ касшрюлю, и присшавивЪ на 
‘огонь, мзшашь  безпресшанно, это на- 
жонець сваришся какЪ шварогЪ; ошкинь 
на сишо, и когда сыворошка сшечептЪ , 
положи вЪ сшупку и перешри мягко; да: 
^лЪе прибавь кЪ сему нфсколько 'вЪ моло- 
кЪ намоченнаго и выжашаго папушни- 
ка, шакже мушкашнаго цвЗиа и мЪлко 
скрошенной лимонной корки , пом ай 
къ шому полфунша раковаго масла (2 °), 
выпусши деслмь зичныхЪ желшковЪ и 
пяшь ИБлыхЪ яицЬ, и вымВшивай все 
это добрые полчаса; напослЗдокЬ под- 
бавь четвершь фунта сахару, то начин- 
ка и будетЪ тошова; посл въ выше- 
писанномЪ шбенЪ дЪлай равтоли ; взри 
оныя въ кастрюл$ вЪ пр8сномЪ молок$, 
чшобЪ разЪ вскипфли; пошомЪ саВлай 
на блюдБ изЪ шФсша окраекЪ, вымажь 

С. ___ блю- 


‚ 
<) О составлеви раковаГго масла смошри вЪ седь- 
мой Части. 


блюдо масломЪ, положи въ него равтоли, | 
посыпь рубленными фисшашными или 
‚ миндальными ядрами, вылей молоко, в! 
коемЪ равтоли варились, спрысни сверь-| 
ху раковымЪ масломф, посыпь шолче’| 
вымЬ пшеничнымЪ сухаремЪ ‚ поставьй’ 
вЪ горячую печь, запеки, а вынувЪ по- 
сыпь шолченымЪ сахаромь. 
3) ДЪлаюшся же шаковыя равтоли изЪ кар" М 
‘пныхЬ молокЪ и икры щучей, печенки, || 
шелячьихЬ легкаго и печени, спинаша ий | яи 
шому подобнаго ; эшо блюдо гостиное ; ] 
которое должно кушать горячее. 
СХХХГХ ) ПодЕовы. = 
Это пирожное, имфющее названте ош й | по 
вида своего, сходсшвующаго &Ъ подковЪ, $ 
дВлаешся таковым образомЪ: воперьвыхЬ | № 
приготовь жидкое шЪсшо , вЪ которое най 
восемь ложекЬ муки положишь восемь 
яиЦцЪ, иеще восемь добрыхЪ ложекЪ моло | 
ка, шри ложки ‘розовой воды, двЪ ложки 
сахару, и все это перемфшать и взбишы | 
пошомЪ вЪ сковородЪ разгорячить очи: 
щеннаго масла коровьяго или сала, а Во | 
ономЪ форму мФдную или чугунную; ко] 
гда форма разогрЗешся ‚, изЪ сала вынущь | 
и дашь оному ошечь; шогда обмокашь оную | 
вЪ помянушое жидкое шЪсешо, но такЪ, | 
чтоб оное ВЪ Форму не нашекало, &| 
лишь бы оную обл$пило., и опусшивЪ вв 
масло жаришь; посиБвЪ пгБешо оп фор- 


мы ошпадешь. 


р ь 


1) Пирожное это ФляшЪ горячее; иногда 

вЪ шБешо кладушЪ разныхЪ пряностей, 
какф-шо м5лко скрошенной лимонной 
корки, мушкашнаго ор$шку, и проч. 
’ =) Подковное пирожное надлежишЪ вЪ чи- 

|| сло гостинаго второй статьи. 


| СХГ.) Кубышеиное пирожное. 
| На бушылку молока положи столько 
муки, чшобЪ вышелЪ жилкой расшворЪ ; 
лошомЪ разболтай сЪ этимЪ двенадцать 
’‘аиЩЬ, присоли и приправь не много му- 
\ шкашнымЪ цвбтомЪ, и вымфшай доволь- 
| во; посл шого вымажь поваренную кубы- 
| шечную Форму масломЪ коровьимЪ , налей 
| полну вышеписавнымЪ расшзворомЪ , нало- 


|} 
В 


жи на форму кровлю плошно , опусши вЪ 


кипящую воду, пока ш$ешо вЪ форм 
, выспфешЪь; шакЪ поступай сЪ осташками 
’ ШБеша; по совершенйи сего разр$фжь сва- 
| ревное щБсшо это вЪ ломши, вЪ палецЦь 
| полщиною , и зажарь вЪ очишенномЪ ма- 
’ САБ коровъемЪ исподоволь, чшобЪ масло 
’ было не слишкомЪ разгорячено. 
’*) Кубышечное пирожное ФдяшЪ горячее , 
| М отпуская на сшолЬ, посыпаютЪ саха- | 
| ромЪ, часшью же и безЪ | сахару посы- и 
лающь. 


‚|| 3) Эшо пирожное зиретьей статьи. 
&| СХЕЛ) Иготьное пирожное, 
ВЪ || Возьми два фунша хорошей муки, по- .. 


ложи ВЪ горшекЪ сЪ шремя чешвертьми 
Фунша очищеннаго масла коровьяго., и 
осьмьЮ или десящью довольно, разболшан- 
а ны 


шло; ‘по совершенти сего возьми двЪ ма- 
лы игоши равной м$фры , поставь ихЪ на 
угольной жЖарЪф и‘оклади углями, чшобЪ 


разгорячились; вымажь внутри игоши очи-_ | 


щеннымЬ масломЪ коровьимЪ, и чшобЪ 
было онаго не много и на днЪ, налей шЪ- 


спомЪ не много больше за половину , наз | 


крой жесшяными лисшками, а на жесть 


наложи жару, и шаковымЪ ОбразомЪ за- | 


пеки (*). 
«) Это пирожное ФЗдяшТЪ горячее. 


2) Счишаешся оное гостинымб второй| 


статьи. 
СХТ) Водлное. пирожног. 

Возьми ФуншЪ воды, фуншЪ масла 
коровьяго и фуншЪ лучшей муки; изЪ ма- 
сла воперьвыхЬ о должно соль вымышь 
чисшо, и волу с масломЪ присшавишь 
на огонь; какЪ скоро`оныя закипяшЪ, по- 
ложить муку СЪ прибавкою малой. доли 


мущшкашнаго цвфша; вымфшавь это на! 
огн$. 


(*) Это пирожное рода старинвыхЪ рускихЪ Ко: 
‚роваевЬ „ кошорое ‘у насЪ запекающЪ вЪ глиня“ 
ных черепнях?, 


ными яйцами, воперьвыхЪ должно это | 
перемфшать, пошомЪ положишь шолче- | 
ныхЪ мушкашнаго цвфша и кардамона, | 
розовой или померанцевой воды, и двБ| 
ложки добрыхЪ св5жихЪ' дрожжей, также | 
около бушылки. шеплаго молока, безпре- № 
сшанно продолжая м5шаше; послЪ сего й 
должно посшавишь, чшобЪ не много взо- | 
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ест 


ресет 


| нимая 


огнВ не много, ошставь , чтобЪ осшыло, 


| причемь мфшане н5сколько продолжай; 


шогда воперьвыхЪЬ выпусши шудаже шри. 
или чешыре яйца, взм5шай расшворЬ до- 


` вольно, положи еще шри. или четыре яйца, 


продолжая мВшан1е; повторяшь эшо, пока 
выдешь шВсто довольно вязкое, коновое 


' можно-на ложкБ вверьхЪ шянушь; накла- 


ди сего шФсша комками малыми вЪ шорш- 
ную сковороду, и запеки исподоволь, за- 


 копавь сковороду вЪ жарЪ; для шого что, 
’ когда эшо пирожное запекать вадругЪ силь- 
вымЪ пыломь, оное опадешЪ и сплющин!- 


ся блинками; когда же будешЪ запекаемо 
исподоволь , зашвердВешЪ вздувшись; вы- 
а изЬ сковороды, не должно 
ВвдругЬ кучею складывашь на блюдВ, но 
давь уже оному н$Зсколько остынущь, 
1) НБкошорыя называюшЪ эшо пирожное 
сухле снБеовые шарики, но сти должно 
’ ошличашь ошЪ другаго пирожнаго сего 
имени , описаннаго вЬ № т3, 
3) Пирожное это надлежишЪ в0 сторию. 
статью, и ФдяшЪ оное горячее. 
СХП „Дутое сахарное пеиснгс. 
Возьми шри золошника бЪлаго итра- 
таншу или драганшу, налей на. него девянть 


_зохошниковЪ розовой воды, дай моквушь 


ночь, прои$ди пошомЪ сквозь вешошечку, 
положи вЪ игошь сЪ половиною  бВлка 
Одного яйца, и прибавивЪ не много канар. ' 
скаго сахару, мБшашь полчаса, чтобЪ вы- 
шло изЪ шого доброе шБешо ; оное послЪ 


У +4 | о ва 
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на пекарвомЪ стол перемять СЪ луч 
шимЪ шолченымЪ сахаромЪ до шБхЪ порЪ, 
какЪ можно будешь оное валяшь и раска- 
пыватшь 3’ раскашазвЪ оное, вышисни въ 
малыя Формы, запеки сверьху и снизу. 
угольнымЪ жаромЪ вЪ шоршной сковородЪ, 


дно кошорой усыпашь довольно. скорбиль-_ 


ною мукою, ш. е. шолченымь крахмаломЪ, 
чтобЪ не припекалось и хорошо отшставало. 
1) ТраганшЪ родЪгуммы, которую можно 
получить вЪ АпшекВ (также и вЪ ма- 
скашильномЪ ряду), ошчастши бБлой, 
частью желшовашо: шемной и черной ; 
чнобЪ душое печенье вышло 6Ъло, дол- 
жно упошребляшь только бЪлой ре 
ганшЪ ‚ кошорой чиси , прозраченЪъ, 
тладокь, н5»Ьжень, а на пои сладокЬ 
и швердЪ, и пыли въ себЪ не имЪешЪ.. 
3) При печени сего сахарнаго должно 
сильнаго огня избЪгашь, пошому что 
отЪ онаго сахарь расшопипея и поше-_ 
мн$фешЪ. 
3) Это печенье очень уважаемое гости. 
ное перьвой статьи, кошорое подаюшЪ | 
‚ либо на особливомь блюдЪ, или над$- 
` ланное разными фигурами , упошребля- 
а кЬ украшентю блюдЪ сЪ большими 
ирогамй перьвой сшашьи, шакже мЪ- 
ею СЪ сухими конфекшами. 
“ СХЫУ) бахарное зеркало 5 или сахарной ледё. 
Мномя пирожныя, какЪ - шо миндаль» 
ные шоршы, бисквитные шоршы, Фран- 
цузскте Е, и прочя, ры 
сим 
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симЬ льдом, поступая таковымЪ обра- 
зомЪ; длясахарнаго зеркала должно взящь 
бЪлокЪ одного или двухЪ яиЦЬ, взбить 
| в ‘торшечкБ сколько возможно больше, 
| положишь шесть ложекЪ самаго лучшаго 

мфлко сшолченнаго и просфяннаго сахару 

" в5 чашечку, подбавляшь ‘мало помалу - | 
| взбитаго бЪлку вЪ сахарЪ, пока сдБлаеше . . 
ся лосковашо, шакже и столько густо, — | 
что не булешЪ расшекашься; чБмЪ боль- 

| ше мбшашь, шБымЪ лучше выдешЪ ; есшь- 

ли эшошф расшворф будешЪ тусшЪ , мо- 

Жно развесши оной малою долею розовой 

| воды, и перемфшать. Для сахарнаго же 

| мьду взящь мФлко сшолченнаго сахару» 

| размфшашь на розовой водЪ мягко, и 

| сшолько гусшо, чшобЪ только не расплы- 

| валось, шогда облишь или вымазашь 

' овымЪ пирожное. Жидкой сахарной ледб 
‘дБлаешся шакже, но разводишся' розовою_ 

водою жиже, пирожное расшворомЪ симь 
вымазываешся, пошчасЬ сшавишся вЪ печь 

или шоршную сковороду, сверьху припу- 

| скаешся сильной жарЪ; изЪ сего выдешь = 

| хороший ледЪ. | 
| *) Когда пирожное наводить зеркаломЪ , 
| — ИЛИ ЛЬдОМЪ , по испечевти должно дашь 

|.  Оному осшьмть, тогда валоживЪ льдомЪ. 
| симЪ, держашь прошивЪ огня, или пб- - 
| _ ставишь ВЪ печной вольной духЪ , или 
‘Засушишь исподоволь вЪ торшной сково-_ 
род5; жидкой же сахарной лед должно 
припекать ‘сильнымф пыломЪ, насы-. 

| У 5 павь, 


павЪъ на крышку шоршной сковороды 
жару. 

‚9) Есшьли надобно подкрасишь сахарнов 
зеркало, берушф кЪ сему невредяция | 
здоровью краски; есшьли надобно бышь _ 
зеркалу алому, взять лоскутикЪ тер- 
назолу, какЪ оный у поваровЪ назы- 
ваешся, а правильно тюгпа 05 или Ъе- 
‚ теша габга, размочишь въ розовой водЪ, 

и на оной замБситть сахарЪ; синее под- | 
крашиваешся лакмусомЪ., или кубовою ^ 
краскою ‚. желшое шафраномЪ, темное 
шеколадомЪ, см5шавф онаго сЪ шолче- 
нымЪ сахаромъ. 

3) Когда пирожное, имфющее высокой 
окраекЪ, каковы дБлаюшЪ нфкошорые 
шоршы , покрышь совсБмЪ бло, дол- 
жно взбишь бБлокЪ ошЪ’двухЪ или шрехЪ 
яицф вЬ пБну, подмфшивашь  вЪ него 

‚ шолченаго и прос$яннаго сахару горсть 
по горсши; взбивая безпресшанно кЪ о4-_ 
ной сшорон$, получишь густой расшворьЪ, 
шакЬ чшо оной, когда намазать имЬ 
окраекЪ шорша, не сшечешЪ, но будешь 
сшояшь, чшо и сосшавляешЪ настоя- 
щую расшвора м$ру;у этой покрышкБ. 
дать на пирожномЬ шолько какЪ бы 
засохнушь, и естьли вЪ перьвой оной 
не довольно шолсто наложено, покрыть 
еще: разЪ, посл чего будешЪ% совершен- 
но бло и красиво; можно сю. покрыш-. 
ку укласть цукашомЬ, парбзаннычЬ ло- 
мшиками, на ‚ примВрь по окрай по- 

д0- 
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добТемь лавроваго вЪнца, шакже по 6о- 
камЬ ‚ как нибудь украшено ; пустыя. 
феста посыпашь подкрошеннымЪ разно- 
цвЪинымЪ `сахаромЪ. . | 


’ Таковаго описантя о разлияниять пи- 
рожныхЬ можешЪ быть довольно; ибо бы-_ 
ла бы шо излишняя проешранносшь, когда 
бы вс вообще пирожныя описывать? на- 
чинающимЪ же упражняшься вЪ поваренной 
наукБ совЪшую , чшо какЪф есть пригото- 


‚вленя однихЪ пирожныхЪ предЪ другими. 


легче, шо присшупали бы ошЪ легкихЪ кЪ 
шяжелымЪ, и воперьвыхЪ опыты свои на- 
чинали малымЪ д5ломЪ; пошому  чшо 
простишельнфе совсБмЪ не, подавашь на 
сшолЪ пирожнаго, нежели ошваживаясь го- 
шовишь приспфшное перьвой статьи, по- 
ставишь блюдо’, доказывающее недоста- 
шокЬ навычки и знавтя. 


Желая гошовишь . пирожное, не худо 


‚сперьва посмошрфшь на масшера, или 


масшерицу, и премы ихЪ замбщить $ 
однако чаше всего случаешся, чшо при- 
нимаются за дбло не учась, ошЪ ‘чего 
выходяшЪ неудачныя или совсВмЪ испор- 
ченныя и неудобныя кЬ упошребле- 
ню пирожныя; почему легко. впадающьЬ 
ВЪ подозрБне, чшо масшерины” пртемы_ 
свои содержашЪ вЪ шайнЪ и скрываюшь, 
но это происходишЪ ошЪ пюго, что не’ 
РЪ®дко обсшоятельство, маловажнымЪ „‹а- 
жущееся, упускаюшф и не замфчающЪ ; 

чшо 
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что, на примЪрЪ , какое нибудь пирожное 
выходишЪ из печи закаловашо и непро- 
пекшееся, (хошя впрочем всф подмЪси 
кладены безь убавки пс предписантю), со- 
Жженною или черною скорлупою покрышыя, 
происходит можешь бышь оп шого, 
чшо пирожному вЪ вачалЪ дань излишне 
сильный жарЬ, надлежало бы же оное печь 
зЪ печи поостывщей, или вЪ жару умЪрен- 
номЪ, или пирожное до посажентя вЪ печь 
не довольно взошло; можешь бышь шо- 
тда было холодное время года, и муку 
прежде мфшантя надлежало бы вЪ мепломЪ 
мБсеш6 поотогрЗшь; или сдЗланное пи- 
рожное поставлено было вЪ холодномЬ 
мфсшЪ ‚, гдБ сшужа всходу его помфшала; 
или пирожную форму наполнили шфешомь 
слишкомЪ, почему онае начавЪ поднимашь- 
ся, вышекло чрезЪ края, а потому сп$- 
шили в печь посшавишь, и посшавили 
рано, прежде нежели оное довольно взо-, 
шло; шаковыя` и друмя всшр$чи кЪ неуда- 
чБ ‘пирожнаго бываюшЪ. | 

'И для шого начинающимЪ упражнять- 
ся ВЪ приспфшномЪ дЪл$ совфшую, чшобЬ 
они предписане пому пирожному ‚, кото- 
рое гошовить хошяшЪ ‚ н5еколько разЬ 
прочли, держались онаго ошЪ слова до сло- 
за, и никакого обстоятельсшва или по- 
жазаннаго пр!ему не упускали, шо конеч- 


но не шакЪ скоро случишся имЪ неудача’ 
‚ ВЪ пирожномЬ ; вошЪ сему примЪрь. и 


Во 
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Во 142 предписанти  находишся при- 


` тошовленте такЪф называемаго водянаго пи- 


рожнаго: шамЪ сказано, чшо должно воду 
сб масломб коровьижб приставить на 
огонз, и какб скоро ‘закипито, положить 
муку ; поступлено будешЪ преврашно, и 


_шошчась положена причина кЪ неуда- 


чБ пирожнаго, когда муку СЬ водою и ма- 
сломЪ вдруг на огонь допустишь $ далЪе 
сказано, чшо помянушую см$сь на огнё 
неиного вышфшать, отставить сб огня, 
41066 стышо, причетб ибшаше н$сколь- ` 
ко продолжать ‚ тогда уже выпустить 
туда яйца; пропусши шолько эию`, на 
огнЪ не много. вымВшашь , и смБсь поо- 
держи на огнБ доле, шо выдешь испор- 
ченное пирожное, въ шфсшБ будушЪ боль- 


‘ше комки, коихЬ послБлуюшимЪ м5ша- 


втемЬ расшерешь не можно: подобно сему 
лтроизойдешф, когда примфшашь яйца, пре- 
жде нежели шФсшо: не много по остынет Ъ; 
яйца свернушся вЪ комки или ВЬ жилочки, 
и останушся явны СЪ шФфсшомЪ не соеди- 
няясь. ДалФе значишЬ шамЪ , яйца выпу- 
скашь не сдругб; ибо когда оныя всБ 


°вадругЬ выпусшишь, шо говоря по. пова; 


‘ренному, шВсшо овыхЪ не одол5ешЪ, и 
не выдетшЪ искомаго шЪБснаго ихЪ соедине- 
шя; шФсшо должно долЪе итакЪ СЪ яйца- 
ми смбшашь, 411066 саёлалось влзко и 
на ложкБ вверьхЪ шянулось; когда шФето 
ОШЪ недостаточнаго мВшантя или излиш- 
не положенныхЬ яиць сдБлаешся жидко , 

Ш@з 


ногда’ желаемато пирожнаго никогда не 
‘выдешЬ, а будешЪ шо плоской расплыв- 
шейся блинокЪ при запеканти вЪ сковоро- 
ДВ; напослФдокЪ по предписаню должно 
пубено запекать шалыми комкаши, зако- 
павб сковороду в6 жарб; когда вмфешо 


предписанныхЪ малыхЪ комковЪ покласшь. 


больн!е шолешые, оные не выпекушся, 
пошому чшо должно пропекашь ихЪ умб- 


реннымЪ жаромЪ; излишне сильный »арь 


ихЬ либо спалишф, или произведешЪ на 
них пригорБлую черную скорлупу, чшо 
сосшавляешЪ погрфшность во всякомЪ пи- 
рожномЪ ; или великой кЪ пропечентю боль- 
шихЪ комковЪ шребуемой жарЪ пирожное 


растопимЪ и сплющишЪ, чего осшерегашь- 


ся должно $ хошя же вЪ сковороду посаже- 
ны будушЪ и маленькте комки, но изли- 
шнимЪ` жаромЪ пропечешь ихЪ наскоро , 
оные не О вЪ надлежащемЪ: сво- 
смЪ видБ, расплывушся как блинки; 
сверьхЪ шого, бывЪ вЪ сковородЪ посаже- 


ны близко ВЯ собою, всБ слипнушщшся. 


и составяшЪ одинЪ блинь. 'НапослБлдокЪ 
по - предписанию. испекшееся пирожное 


йе должно складывать. тотчасб кичею“ 


на блюдо, но порознь, пока ‘осшынутЪ 
естьли это будешЪ пренебрежено, шо вы- 


нупые изф сковороды комки и другЬ на. 


друга положенные не удержатЪ надлежа- 
цей своей вышины, но опадутЪ и сплю- 
снушся ; сверьхЪ шото сдЪлаюшся вязки и 
кожурисшы, каковыми не были при выну- 
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пи изЪ сковороды; ; тогда уже какЬ ВодЯ- 
ное пирожное нфсколько поешоищь и осты- 
нешЬ, можно оное ‘на блюдо о 
друтЬ на друга. 

Прим5рь этой! можешЪь. научишь ; 
сколько много начинающимЪ упражняться 
вЪ печени пирожнаго должно держашься 
предписантя ‚ чтоб пренебрежентемЪ онаго 


не наказать самихф себя; почему нужно 


каждое предписан:е раздроблять, и каждое 
особливое правило вЪ ономЪ имфть предЪ 
глазами. ВЪ разсужден!и сего совфшовалЪ 


бы я, приступая кЪ дБлу, предписане о 


пригошовлени  пирожнаго, которое вЬ 
перьвой разЪ печь желаешь, выписать на 
особливую бумажку, каждое особливое об- 
стояшельсшво и премЬ подчершить, и 
шЪБмЪ учинишь оныя глазамЪ своимЪ за- 
мБчательнве; шаковымЪ образомЪ вЗрнЪе 


| Избавиться ошЪ ошибки, и вЪ повшоре- 


ши опышовф скоро‘ досшигнешь мастер- 
сшва , пакЪ что мфетшами всшрЪБчающееся, 
не составляющее главнаго обсшоятель- 
ства, не нужно будешЪ наблюдашь шочь . 
вточь, И оному рабски слБдовашь ; что 
же это мастера дВлаюшЪ, можновид ть 
ежедневно вЪ поварняхЪ и приспЪшняхЪ, 
что они ВБ дБисшвтяхЪ своихЪ не всегда, 
поступающшф одинакимЪ образомЪ ; ошЬ 
самато сего произошли многоразличные 
способы кЪ пртуготовлентю одного пирож- 
наго, чшо изф предшедшихЪ насшавлени . 
О пирожномь усмошрЪшь можно, чшо оных - 

_ обы- 


о" 
обыкновенно предложены разные. способы $ 
шолько, какф уже сказано, не должно ош- 
сшуплене ошЪ буквальнаго , предписания | 
главныхЬ обстояшельсшвЪ служишь кЪис-| 
порчению пирожнаго, и пришомЪ призы- 
вашь на/помошь разсужденте, какЪ + шо “изЪ | 


раздробленнаго примра о водяномЪ миро | 


ном ‘усмошр5шь можно. 


Впрочемь ни ошЪ какой Хозяйки, не со-. 
ставляющей промыслу своего вЪ печени. 
пирожнаго, и не снискивающей шБмЪ себБ. 


и своимЪ пропишаня, не’ шребуешся , 
чобЪ она всБ вЬ предшедшихЪ насита- 
вленгяхь показанныя пирожныя пекла, 


или бы печь научилась. Н$Фшф! намБре- | 
не состояло лишЪ вЪ шомЪ, чтобЪ вь. 
показани ХозяйкиныхЪ упражненй, из-. 
вБешнфиние и вЬ нашей сторон упо- | 
пребительные роды пирожнаго при-. 


вссшь, дабы по крайней мБрЪ изЪ чшентя 


о непремнныхЪ часшяхЪ пирожнаго и сово-_ 


купленти оныхЬ. знать и заключать можно 


было. Чаще всего случаешся, о каковомЪ | 
нибудь пирожномЪ слышанть, или. оное вЪ | 


чужемЪь домф Фешь, кошорое вЪ нашихЪ 
домахЪ не введено и не упошребишельно. 


ВсякЪ найдешь за удовольсшв{е себЪ, ко- | 


гда о шаковомЪ пирожномЪ говоряшЬ и раз- 
суждаюшЬ , шушЪ же говоришь и разсуж- 
дашь, а не представиць из себя незна- 
юшей или нфмой особы; какЪ же эшо ЕЬ 


недосшашк® опышовЪ или знантя сдБлашь, | 


кромЪ заимсшвовашя ‘изЪ чшеня? при- 
шомь 
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помЪ же мы, чшо касаешся до вкуса вЪ 


Й пиш$, очень между собою различны ; слу- 


чишся ВЪ посшороннемЪ дом узнашь вку- 
сное пирожное : мы сами или домашетя 
наши пожелаем, с1е пирожное временно 
Фешь и вЪ домЪ у себя `завесши. Когда 
вЬ чужемЪ домЪ будешЪ поварЪ или пова- 
риха, гдБ намЬ пирожное полюбилось, и 
мы будемЪ выспрашивашь, или велимЪь 
выспросить, какЬь оное гошовяшЪ, шо лю». 
ди си и за`‘деньги не всегда согласятся 
желаемое ошкрышь, или ‘ошкроюшЪ не- 
обстоящельно, и нБкоторыя главныя об- 
‘спояшельства удержатЪ вЪ тайнВ, да и 


‚еше и радуюшся шому, что дали. необ- 


стоятельное наставлент; по сему безопа- 
снаго наставника можно имбмь вЬ соб- 
ственномЪ чтенти, и всегда можно срав- 
нить 10, очемЪ услышишь отЪ другихЪ» 
сЪ истинною ли шо, или СЪ обманомЬ про- 
Иисходишь. 

Наконец должна Хозяйка благоразум- 
но разсудить , позволяюшЪ ли. ея сосшоя-. 
не и доходы много пирожнаго на столЪ 
подавать; одно шолько описанте о пи- 
рожномЪ извБшаешЪ насЪ, сколько ижди- 
вешя оное шребуешЪ. Пирожное многимЪ 
людямЬ° большею часшью приходигтЪ по 
вкусу, а кшо сверьхЪ своего сосшоянтяна- 
чнеть почасшу пировашь, много пошра- 
шишЬ на кухню и впадешЪ вЪ порокЪ 
расточентя; по сказанному 86. перьвой 
‚ Части Хозяйки. и служишели наши, или 
> Часть ЦЕ Отдёл. 1. Фф. про-. 
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простолюдины , временно дя свое пи: | | 
рожное, а пошому ‘не можешь быть м] и 


одного дома, средсшвеннаго сосшоянтя , ВЬ о 


кошоромЪ бы не было времени уставлен- | 
наго кЪ печеню пирожнаго, по крайней мЪ- | 


РВ во время пиршесшвЪ, каковы крести- 
ны и свадьбы. Умалчивая о шомЪ, чо во \ 


многихЪ домахЬ средняго состоянИЯ , ко- 


гда не ежедневно , по крайвей мБрЪ одна- | 
‚ жды вЪ недБлю или для гостей пирожное на | 


сшолЪ подающЪ. Состоянте и доходы каж-= 
даго дома должны р5шить, какЪ часто, 


какое и сколько пирожнаго гошовишь МО | 


жно и должно. Есшьли вЪ которомЪ домЪ, 
каковаго бы сосшоянтя оный ни быль, 


усшановлена нфкоторая споловая система, | 
(смошри перьвую Часть Хозяйки втора- | 
то ОшдВлентя, во всеобщихЪ правилахЪ).. 


надлежишЪ оной держашься, какое пирож- 
ное на сшолБ своемЪ имфшь, перьвой или 
второй статьи; ‘и вЬ самыхЪ сихЪ пока- 


занныхЪ распоряженяхЪ, в разсужденти | 


расхода на пирожное ‚ осшаешся еще мно- 


тую разношу наблюдать, пошому что иное | 


вЪ перьвую сшашью помфшенное пирожноё 
по своимЪ примБсямЪ и пошребнымЪ для 
него времени и шрудамЪ можешЪ другое 
пирожное шой же сшатьи превозвысишь у 
а потому вышши дороже; во всемЪ эшомЪ, 
есшьли сказашь правду, наши доходы боль- 
ше, нежели наше состоян1е, рЬшенте пола- 
тать должны; ибо ни одинЪ благоразум> 
мый челов$кЬ не осудишЪ насЪ ›, когда на- 
ие о _ ще 


: 
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ше сосшоянте или многочисленность на- 
шей семьи шребуюп?Ъ ограниченя издер- 
жекЪ на столь, а пошому и должны мы 
Фешь и пишь н5Бсколько хуже, нежели 
равныя друмя нашему сосшоян1ю, кои до- 
ходовЪ им БюШЪЬ больше, или малочислен- 
носшь ихЪ семейсшва позволяешЪ имфщь 
излищнте на сшолЪ расходы. Пирожное со- 
сшавляеть лакомсшво, и не р$Здко слу- 
частся намЪ слышашь, чшо шошьЬ или 
иной домЪ на пирожномЪф проБлся, или 
сей или шошЪ домЪ не разбога:н5еиЪ, все 

вЬ немЪ исходишЪ на поварню. 
НапослФдокь должна Хозяйка дБлашь 
расположенте, вЪ разсуждеми времени и 
шрудовЪ, потшребныхЪ для пирожнаго: ско- 
рбе можно изгошовишь часшь говядины сЪ 
поптравою, нежели иное пирожное шрешьей 
сшашьи ; почему ХозяйкВ дому не дол- 
жно времени своего губишь, упражняясь во 
многомЪ печенти, есшьли не вЪ состоянии 
держать кухарку ‚, или выученную дБвкУ $5 
она должна, когда по расположентю столовой. 
системы пирожному бышь сл$дуешЪ, вре- 
мя изь многихЪ другихЪ важныхЪ Хозяй- 
ственныхЪ упражненй удБляя, избирать 
шаковыя пирожныя, коихЪЬ пригошовлен!е 
время сберегаешЪ. Случаюшся вЪ домовод- 
ств изкоторые пертоды ‚, вЪ кои, на при- 
МЪрь вЪ жашву , временемЪ очень должно 
хозяйничать, и вЪ разсужадени пирожна- 
то избирать пригошовляемое на скорую 
Руку. Мношя пирожныя, на примБрЪ би- 
2 скви- 
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сквишы, бискошы, ульмской хлЪ6Ъ, цукер- 


бродЪ ‚ Голландск1е и Карлсбадскте сухари, 


составляюшЪ$% прочныя пирожныя, како- 
вых можно варугЬ нагошовляшь ВЪ за* 


пасЪ, дабы вЪ нужную пору были они го-_ 


‚Шовы ‚ и не ошнимали инаго важнЗишаго 
упражнения, 


ТГЛАВА 
Наш тет ы. 
Хошя паштешы, се ошм$нное и вку- 


снфишее кушанье, не такЪ часто какЪ пи- 


рожное, бываешЪ. на сшолВ людей средня- 


го состоянтя, однако случаешся иногда не. 


покмо на пирахЪ, каковы кресшины, свадь- 
бы, и друпе, но временно и вЪ` друге мень- 
ше шоржесшвенные дни, почему нужное и 
о6бЪ оныхЪ сказашь должно. 

т) Паштетная приправа. 


Возьми шри чешверши фунша перцу, 


чешвершь фунша инбирю , гвоздики, муш- 
кашу и корицы по шесши золошниковь, 
столки это вмфсшЪ и просБи вЬ частое 
ситшо; прибавь кЬ шому добрую часшь со: 
ли, и вымБшай, чшобЪ досшашочно все 
‘между собою соединилось; эта см$сь хо- 
роша для всякихЪ паштештовЪ; не охошни- 
ки до перцу могушЪ онаго положишь шоль- 
_ хо вЬ половину прошивЪ выше показан“ 
_ наго, и напрошивЪ и больше приба- 
вишь соли, 
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Для паштпеша сЪ дичиною можно по- 
ложишь шри золошника инбирю, шри 3зо- 
лошника перцу, сшолькожЪ гвоздики, пол-, 
тора золошника мушкашнаго орЗшку или 
ивфшу, столько же корицы, и вЪ полови- 
ну противЪ корицы соли; см5шашь это, 
и посыпашь онымЪ дичину. . 

ВР пашшешЪ сЪ рыбою, или` сЪ огород- 
ными расшФнтями, пошребна шолько вЪ 
см$Зсь прошивЪ вышеписаннаго. 

Се показанте о пашшешной приправБ 
служишф шолько насшавлентемЪ, вЪ како- 
зомЪ содержанти нфкошорьтя пряности для 
пашшеша между собою бышь должны, да- 
бы, вр особливосши же для свФжаго мяса › 
‚ кошорое служишЪ основантемЪ паштету , 
кЪ шому учреждаясь, добраго вкусу досши- 
тнушь можно было; ибо составишЪ по. 
тр5шносшь прошивЪ добраго вкусу, когда, 
на примЪрЬ, корицы больше, а перцу мень- 
ше, или слишкомЪ много корицы и очень 
мало гвоздики и мушкашу взято будетЪ; 
потому что корица надлежишЪ вЪ число 
мягкихЪ пряносшей, и не производишЪ ша-. 
коваго высокаго или прянаго вкусу какЪ 
перецЪ, инбирь, твоздика и мушкашЪ. Ко- 
рипа вЪ пашшешахЪ шолько побочная, а не 
тлавная приправа; соль, когда не ВЪ 4д0- 
вольномЪ содержани положена будешЪ вЪ 
паншеш, сд$лаешЪ его слабо вкуснымЪ, 
почему должно оной класшь вЪ вышеска- 
занномЪ разм$рБ прошивЪ другихЪ пряно- 
сшей. Не должно думашь, чшобЪ кром$ 

Юз. _  выще 
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выше показанныхЪ приправЪ никакихЪь_ 
иныхЬ вЬ пашшешЪ класть было не можно. | 
НБютЪ; оными можно удовольстшвовашься 
шолько. при свфжемЪ мябБ, когда ничего | 
инаго больше прибавляшь не намфрено;. 
ибо начинка въ; папипеш$ бываешЪ либо 
св$жее, или вЪ уксусБ моченое мясо, и СЪ 
послБднимЪ ‚ какЪ вЬ слЗдешвти показано 
будетЪ ‚ хошя можеть вышеписанное со- | 
держане иносшранныхЪ пряностей между 
собою ‚ служить водишелемЪ , но` прибав- 
ляюшся и наши домашнЁя приправы изЪ | 
нашихЪ огородовЪ; шакже во многихЪ па- о 
пипешахЪ берушЪ на помощь , естьли по- 
зволено будешЪ шакЪ сказашь, приправы 
о. часшей живошныхЪ, какь-то печенки, 
вешчину, анчоусы, и тому подобное, дабы 
вкусь оныхЪ совершенно возвысить. 

©.) Ероигево иЭЪ. пемснйи. ветчина и анчоусовЬ, КЪ в03- 

вященю вр паштетв вкуса. 

Что ‘назызающЪф Французскле повара. 
фаршемЪ, шо называется у НЬмецкихьЬ по-_ 
варовЪ гехекб, по переводу‘ крошево ‚ибо 1 
подмБси крошашЪ - дробно $ шакже на- | 
чинка ‚. потому что ифкоторое жареное, | 
равно ‘и панияешы онымЪ начиняющЪ. 

Крошево #36 печенки ‘должно приго» 
шовляшь таковымЪ образом: когда дБ» 
лаешся папипешЪф изЪ домовых или ди- 
кихЪ итинЪ, должно печенки и пупки, по- 
обрЪзавф лишнее и обмывЬ, сырыя изкро- 
шить; или не много жеребейками нарЪФзан-. 
ной ветчины сЪ двумя луковицами, печен“ 

ка- 
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ками и пупками однажды взваривЪ въ во- 


_аЪ, положишь отечь на сито, изрубить 


дробно сЪ лукомЪ, солью, крошеною ли- 
монною коркою ‚, смфшать сЪ одною или 
полушорою булкою пшеничною, двумя яйца- 
ми и двумя ложками молока. или! см5ша- 
ны; эшою см$Зсью по сдЪлан!и паушеша на- 
мазываюшЪ дно. Кому ошличаюнийся пече- 
ночный вкус пруятенф, можешь по по*. 
слБднему предписано упошребить печен* 
ки ошЪ больших живошныхЪ, какЪ-- то 
ошф шеленка вЪ пашшешЪ изЪ шелящины, 
или жареной шеляшины , ‘оленью печенку 
ВЪ панипешЪь сЪ оленьимЪ мясомЪ, и шакЪ 
далЪе. 

Крошево изо ветчины: возьми по благо- 
усмотрентю кусокЪ копченой вешчины сЪ 
саломЪ, изрфжь оной вЪ жеребейки, и по- 
ложи вымокнушь на’часф времени вЪ воду; 
потом вЪ свБжей водЪ. сЪ двумя цЗлыми 
луковицами  присшавь на огонь, однажды 
взвари ‚ прибавь не много шимтану, бази- 
лику и петрушки, ‘и скроши мБлко; кЪ 
тому прибавляется лимонная корка, ше- 
ршой и размоченной папушникЪ ‚ два яй- 
ца, ‘и естьли на вешчинф не было. сала, 


Шо не много, растертаго масла коровьяго; 


а когда вешчина не довольно солона,, шо 
И соли не много ; ‚ все. это: изрубить мя- 
ко какЪ шБсшо, и можно оновупошребляшь 
Во всяке пашшешы, а особливо сЪ дичиною. 
‚" Арошево изб анчоусовб: возьми анчо- 
УсовЪ или вмБешо оныхЪ < косшей обо- 


Пе - „бран- 
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бранную добрую сельдь, дв$ луковицы про- 
- сшыя, или шалотныя , лимонной корки | 


и лавроваго лисша, сЪ шершымЪ папу-| 


шникомЪ , два яйца, н®сколько очищенна- | 


то масла коровьяго, сруби все это въ 
мягкое шфсшо, и упошребляй вЪ пашие- 
ты изЪ шеляшины, баранины и рыбные. 
'ГаковымЪ` же образомь можно пригото- 
зляшь крошево изЪ усшрипЪ ,  печерицЪ, 


капорсовЪ ‘и шому подобныхЪ, кому како- | 
зой главной вкусЪ вВЬ "пашипек будешЪ | 


угоденЪ. 
3)- Приготовлене мяса вв’ паитеть. 
ВсякихЪ  домовыхо` птице мясо, 


чтоб оное не осталось желшо ‚` должно 


прежде по` предписанному вЪ ‘перьвой Ча- 


сии Хозяйки заморить$ предЪ положен!- } 


емЪ вЪ папипештЪ должно оное нфсколько въ 
кипяшкЪ заварить, и естьли. угодно на- 
шпиковашь крупно нар$заннымЪ `‘саломЪ, 
СЪ дикииши птицами поступающЪ 
таковымЪ же образомЪ, и у ФфазановЪ, 
шешеревей, куропашокЪ’ и’ переплокЪ не 
должно головы оставлять СЪ перьями, 
жакЪ - то дВлающЪ вЪ жарени  оныхЪ. 
_ СЪ кроликовб изайцевб ‘должно сперь- 
за облупить’ или обр$зать всю синюю ко- 
жу и сумя жилы, разрфзать мясо вЪ на- 
длежашие куски, нашпиковать, и позажа- 
рить не много надЪ углями на рашпарЪ.\ 
Красную и черную дичину разнявЪ 
зЪ больния часши, или’ толстые ‘ломти , 
или когда шо будеш окорокЪ по соизво- 
. Ле 
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лентю оставивЪ оной иблой, кожу чисто’ 
свять, И равномБрно на рашпарЪ не мно- 
го позажаси!ть. 

Индфйскаго пфтуха, а особливо сша- 
раго, должно прежде '’колошишь, шакЪ _ 
чтобЪ трудь совсБмЪ сплюснулась; впро- 
чемЬ за вышиною не ловко будетЪ онаго 
умбешить ° вЪ паштешЪ;  вашпиковавЪ 
пошомЪ онато, должно, подобно всякимЪ 
другим пшицамЪ , позаварить вЪ кипя- 
шкБ, или на рашпарЪ пообжарить. 

Бекасово , А4роздовб. и жаворонковб 
КЪ жарентю гошовивЪ не потшрошашЬ ‚ но 
не дБлающЪ шого, упошребляя оныхЪ вЪ 
соусЪ или пашшешЪ; желчь должно вы- 
кинуть вонь, пупокЪ вычистить, и сЪ 


‘сердцемЪ ‚ печенкою и кишками изрубить 


м$лко; это крошево кладушЪ вЪ пашше- 
шы сЪ т5ми же птицами, что сообщаешЪ 
онымЪ ошм$нной вкусЪ; намазываюшЪ се- 
то крошева на дно папипеша, и кладушЪ 
сверьхЪ мяса. 

Телятину, баранину и шому подо- 
бное должно разрБзашь вЪ посредствен- 
ные куски, ‚раза два перемыть вЪ вод 
начисто, и пошомЪ заваришь вЪ кипяшк$. 

4) Виманиване иясЪ 8% паштеть. 
Мясо по вышесказанному кладушЪ 
ВЪ паштешы’ либо свЪжее или вымоченноез _ 
мясо вЪ паштет$ получаетЪ лучший вкуст, 
Когда будешЪ вымочено; у поваровЪ обы- 
кновенно называешся это маринирован!е 
а посшупаюшЪф сЪ онымЪ шаковымЬ обра- 

а Ф5 — ЗомЬ; 


зомЪ: приготовленное по прежде’ описан- 
ному мясо воперьвыхЪ кладушЪ вЪ глубо» 
кое блюдо, и наливающЪ слФдующимЪ: 


`’смВшашь ВЪ небольшее дБло уксусу, | 


соли, шолченыхЬ гвоздики и мушкашнаго 


ивфшу, луку, петрушки, по не многу ши: № 


мтану и базилику; все эшо сЬ прибавкою 


лавроваго лисша и лимонной корки изоу-_ 
Р ру-* 


бивЪ мфлко, положить вЪ ренской уксусЪ, 


и поремфшавЪ вылить на мясо, перевора- 
чивашь оное сЪ боку на бокЪ, и накрызЬ; № 


блюдо ‚ дашь н5сколько посшояшь. 
‚Можно же мясо положишь вф касшрю- 


лю, и с небольшимь количесшвомЪ. 


коровьяго масла смФшавЪ о соли, мБл- 
ко срубленныхЬ луку, пешрушки, ши- 


мтану , базилику ‚ гвоздики, мушкаштна-. 


го. ив5шу ‚. шакже лавровахо лисша, и при- 
бавивЪ ‘лимону,: кружками изрЪзаннаго, по- 
крышь онымьЬ. мясо, и на угольномЪ. жару 
пропаришь, переворачивая мясо, чшобЪ 
всюду не много пропеклось , тогда осша- 
вишь, чобЪ осшыло; эшо называется у 
поваровЪ анпассировать ,. ш. е. мясо въ 
пашшешЪ поиспаришь, 
5) Приготовленйе взлводнаго. паштета. 
Называюшф 65ы60днымшо. шошЪ. па- 


шитешЪ,, который дБлаюшЪ не вЪ сковородВ | 


пашшешной, не на блюд$ или шарелкЪь, 
но вЬ оеобливой форм изЪ крушаго о 
сдланнаго изф ‘ржаной муки; это шЪсто 
у . поваровЪ. ‘называешся ‘зажженое водя- 
3081551108 

Сего 


Сего ста должно воперьвыхЪ взять 
хусокЪ на поддонокЪ , сваляшь оной кру- 


‘тло, раскатать не шолсто и ве шонко 


какЬ можешЪ но показать глазомЪрь; для 
больших  пашшешовЪ должно шБешу 
бьипь шолще какЪ вЪ поддонкБ, шакь и 
всюду, нежели вЬ малыхь паштешахы 
Большие паппешы запекаются отчаспи въ. 
хлфбной печи на желБзномЬ  лисшШБ, 
частью же въ шоршной сковород5; но шор- 

.Р # 
шная сковорода для сего должна имбть 


высокую крышку, и сперьва посшилает- 


ся вЬ нее лисы бумати, а потомЬ 
раскашанное шБсшо: послБ шого взяшы 
еще кусокЪ скашаннаго тФсша верево- 


чкою, какь бы на дЪланте кренделей, раска- ' 


шаль оной не много плоско, но не шонк 
и не широко, обр5зашь сЪ обЪихЪ сшоронЪ, 
чшобЪ осшалось пальца на два шириною 3 


 поддонокЪ вымажь яйцами, раскашанной 


кусокЪ наложи вокругЬ края таковымЪ 
простшранстшвомЪ, какову велику бышь  па- 
шшешу, круглою, или четвероугольною, или 
треугольною, или яично- или серлисобраз- 
ною фигурою, как кому угодно; шогда 
положишь н$сколько лисшковЪ сала, и 
есшьли пашшешЪ с<Ъ пшицами, по по наз 
сшавлентю , сдВланному во 2 Мо, намазать 
печеночнымЪ крошевомЪ, пошомъ Положить 


_ пригошовленное мясо, искусно оное помВ+ 


шивЪ; есшьли крошева останется, можно 

оное положить между мясомЪ. СЪ мясом мо- 

Зодыхь живошныхь, каковы цыпляша, голу* 
би 

2 


би, барашки и шому подобныя, можно поло- 
жишь н5сколько сосисковЪ; пошомЪ сверьхЪ 
укладеннаго мяса можно покрышь веш- 
чиннымЪ крошевомЪ, показаннымЪ вЪ № а, 
или крошевомЬ изф шеляшины, на пол- 
пальца шолщиною, придавишь и сгладишь 
повареннымЪ ножемЪ; сокЪ осшавиийся при 
маринирован!и или вымачиван!и мяса, дол- 
жно спряшашь; шогда взяшь еще кусокЪ 
шБста, раскатать онаго для крышки, или 
верьхняго лисша, бока папипеша вымазашь 
яйцами, наложишь крышку искусно, и 
придашь пашшету форму, какая способна’ 
или уголна; край вокруг, сколько нужно, 
обрфзапть, и изЪ осшавшаго ш5сша около | 
паштеша наложишь кудрявой или иной — 
окраекь сЪ украшентемЪ; край долженЪ 
быть повыше самаго паштеша, чтобЪ мо- 
жно было вЪ немЪ умфсшишься соусу; мо- 
жно же крышку испестрить выр$зками, и 
укласить разными украшентями, какЪ кому 
заблаго разсудишся; напослБдокЪ всю нару- 
жносгь паштеша вымазавЪ яйцами, запечь 
вЪ хлБбной печи, или вЪ шоршной сково- 
родБ; сколько времени пошребно на испече- 
не паштетша, обЪ ономЪ должно заключать _ 
по мясу, вЪ него положенному, сшарыхЪ ли 
или молодыхЬ живошныхЪ оное. ’ 
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6) Приготовлене паштета в$ иягфомф, или слоеном 
тбостьб. 


„КакЪ корку выводнаго. паштеша не 
ФдяштЪ, но мномя пашшешную корку очень 
- | лю- 
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любяшЬ, И даже лучше самаго пашшептнаго 
мяса, для сего дВлаюшЪ оную изЪ иягка- 
20, либо слоенаго тёста. 

ВзявЬ лисшЪ бумаги, обрБжь оной по 
величин в пацивешной сковороды, положи 
#Ъ оную, и сдВлай изЪ мягкаго или слое- 
наго шБеша, о сосшавленти коихЪ вЪ главВ - 
о икрожномЪ предложено насшавленте, во- 

ьвыхЬ поддонокь, не шолсшой и не шон- 

3 приготовленное мясо, какЪ показа- 

но вь предшедшемЪ ошдфлени, сЪ кроше- 
вомь и ломшями сала вешчиннаго уклади 
‘порядочно, сдБлай крышку шакже не шол- 
сшу и не тонку, соразм5рно паштету и 
мясу; шогда воперьвыхЪ вымажь яйцами 
окраекЪ, придави вокруг, выведи бока по 
_МВр5 вышины шоршной сковороды, во- 
кругЬ гладко обр$жь, и выпестри обухомЪ 
ножа, придерживая всегда большимЪ паль- 
цемЪ лБвой руки; наконець дфлаешся ма- 
лая прорБзная крышечка, и пашшешЪ_за- 
пскается подЬ шщашельнымЪ  присмо- 
шромЪ припушентемЪ огня сверьху и снизу» 
ш. с. загребантемЪ сковороды вЪ жарЪ; фи- 
турь и украшенй вЬ эшомЪ пашшепЬ не. 
должно зашвашь, ибо шфсшо се оныхЪ 
не удержишЪ. 

Блюдной паштетб называешся ку- 

`Шанье, приготовленное по подобтю пашиште- 
ша, кошорое можно запекашь вЪ печи на. 

словянномЬ блюд, но какЪ олово легко 

растопишься можешь, шо вЪ мВдномЪ шол- 

сшо цолуженномь; по краю блюда накла- 
ды 


. яывается изЪ мягкаго. или здобнаго Ш- 


ста искусной обручикЪ, шакже и крышка, 


а чтоб кровля выпеклась СЪ возвьшент> 


емь, шо придавивЪ овую плошно кЪ кра- 


ямь, осшавить вЪ одномЪ мВсшбБ от: № 


верзнИе, вЪ которое можнобЪ было надуть; 
впрочемь мясо кЪ сему папипету приго- 
овляешся, приправляешся и вымачиваеп:- 
ся, равно какЪ и для другихЪ паштетовЪ; 
шаковымЪ же образомЪ дЪлаюнся наципе- 
шы на малыхЬ блюднахЪ и шарелкахЪ. 

7). Примбси в паштеты. 

Главную примбсь вр панипешь со- 
ставляешЬ мясо либо одвого рода, какь 
на примбрь оленина, безЪ прибавлентя 
другихЪ мясЪ; или кладушся въ одинЪ па- 
иилетЪ разныя мяса, какЪ на примфрЬ оле- 
нина и баранина, телятина сЪ курицею, 
толуби и куры, и шакЪ дал$е; однакожЪ 
кроемБ сибЪ главныхЪ. подмБсей кладушЬ 
и$кошорыя подобныя кЪ мясу, яко глав- 
ной прим5си; оныя суть малыя калбасы 
или сосиски, шелячье сладкое мясо, го- 
зяжья небная кожа, пфтушьи гребешки, 
вылушенныя раковыя шейки, артишочныя 
середки, спаржа, капорсы, оливки, фисша- 
тшки, кедровыя ядра, сморчки, печерицы 
или печеричной порошекЪ, и шому подоб- 
ное, приличное мясу пашшешному и его 
соусу 5. побочныя подм$си берушЪ кая 
случашся, и кактя приносишЪ годовое время; 
сморчки ‚, сухтя печерицы и печеричной по- 
рошекЪ можно имфшь вЪ домЪ запасныя 
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во велкое время; оныя ВЪ недосташк В 


_другихЪь могушЬ быть единсшвенными под- 


м$сьми, Правда, что сморчки не во всяк!те 
пашшешы упошребляшь можно, но печери- 
цы и порошекЪ изЪ нихЪ идушЪ ’почши 
ко всякому панипешному мясу и соусу, со- 
общая снымЪ ошмФнный вкубЪ. ен 
8) Соусьё Е перембиБ паштетов 

Подобно какЪ. вареное мясо разными 

соусами пртемлешЪ перемФну, шо же вЪ 


особливости происходитЪ сЪ пашшетнымЪ 


мясом; есть желшой или шакЪ называе- 
мой Голландской соусЪ, бЪФлой и красной 
капорсной соусЪ, шалошной или луковой 
соусЪ, анчоусной, усшричной и мнопе дру- 
пе; шочно какЪ употребляюшся оные кЪ 


вгренымЪ мясамЬ и рыбамЪ, и какЪ боль- 


шею часшью описаны оные во второмЪ 
отдвленти перьвой Часши Хозяйки. На- 
значивЬ какой нибудь соусЪ, должно при- 
бавить вВЪ него шого соку, вЪ которомЪ 
маринировано или вымачивано было мясо 
КЬ панипешу. 
Повара и папипешные присифшники 
не привязывающся кЪ правиламЪ вЪ раз- 
сужденти соусовЪ для паштешовЪ, и дающЪ 
полную свободу своей изобр$ ташельной си- 
лВ; ошЪ сего происходишЪ, чшо панипеш» съ 
наименованнымЪ соусомЪ выходишЪ со- 


‚ В6БмЪ ошличнаго вкуса, и любишели па* 


штешовЪ сказывающЪ , панииешЪ сЪ ша 
кимЬ и шакимЪ - шо соусомЪ у меня вку- 
еенЪ гошовяшЪ, а у другихЬ нБшЪ; шушЪ. 
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скажуть знатоки, имфешЪ онЪ шаковой 


вкусЪ, а индБ инаковЬ. — Новонази-, 
наюция Хозяйки должны держашься нБ- | 
которыхЪ предписай, для чего и приз 


совокуплю я описан:е приготовлен:я н$- 
кошорыхЬ папипетовЪ, дабы могли они 
видбть, какЬ диван В нихЬ мяса раз- 
личнаго рода. . _ 

0) ПаштетЬ с оленимЬ сом 


По вышепоказанному пригошовлентю, № 


должно какЬ всякое. мясо, шакЬ. и дичину, 


’шпиковашь ветчиннымЪ. саломЪ , вЪ поло- 


1 


ски, сЪ мизинепь ручной величиною, изр8В- | 
заннымЪ , приправивЪ перцомЪ, инбиремЪ, | 
твоздикою и солью; положишь мясо вь 


сдБланной ‚пашишешЪ изЪ зажженнаго или | 


_пр5снаго шфсша, а запекая держашь въ 


печи около пяши часовЪ;. между шЫмЪ 


поджаришь коровьяго масла сЪ малою до- | 


лею муки и приваришь не много сЪ мя- 
снымЬ ошваромЪ, виномь и уксусомЪ; 
эшошЪ соусЬ соединить пошомЪ  сЪ со- 
комЬ, осшавшимся ошЪ ‘вымачиван!я мяса, 
влить ‘вЬ пашшешЪ посредствомЪ лейки 
ЗЪ слБланную вЪ крышкЪ скважину, и 
опяшь поставивЪ вЪ печь, дашь пропр?- 
вашь нЪсколько времени ; потомЪ можно 
оный кушать горяч1й или холодный. 


Кому угодно, ЕЪ этотЪ паштетЪ со- | 


УсЬ перемФвить можешЪ ‚ только по при- 
хошовлен!и онаго положишь вЪ него капор- 
сов , анчоусовЪ , оливокЪ, шалотшу луку 


и шому подобнаго; кому угодень соусЪ 


изЗЬ 


| 


| й 


| 
В 
| 
ГЕ 
| 


изЬ шалошу или луку, должно оныхЪ пд* 
ложить не мало, ибо сему соусу пошреб= 
на осшроша; для чего прибавляюшЪ ВЪ не* 
го иногда чесноку, производящаго вЪ круп“ 
ноМЬ мяс5 довольно пруятный вкусь, 
ТаковымЪ образомЪ’ можно готовишь 
Паштеты, изб говядины, дикой козы , 
дикой свинины, зайца, и тому подобна 
то, присозокупляя приличный соусЬ, 
10) Паштеть сё Ююпиеною вейииною, 
‘Возьми доброй посредешвенно прокод= 
Пченой окорокЬ, пообрфжь СЪ ‘него съ 
оббихЪ сшоронЪ’ сало н5сколько-, и поло- 
жи вЪ шеплую воду размяхнушь ; сшунавЪ, 
таб лежать косши, прор$зашь прошивЬ 
костей вдоль и оные искусно’ вынушь 
не изрБзавЪ много мяса; пошомЪ кожу. И 
снизу закоптелое искусно обрЪ5завЪ, но- 
ложи, окорокь на шесшь чассвь вЬ воду 
вымокнушь , вышеревь  пошомЬ оный на» 


сухо, положишь вымачивашь ‘по настал 


вленшю, писанному въ № 4, послб СЪ хоз 
рошею начинкою или крошевомЪ положить 
въ панцинещь, и снаряжая влишь ВЬ него 
распарный соусЪ, о 
Начинка“ или кроШево КВ’ еему па» 
штшешу приготовляетшся шаковымЪ ‘образ 
зомЪ : возьми самой лучшей шелящины изЬ 
Задней ноги, пошому что жесшкое и кожу* 
рисшое мясо кф сему. не годится коз 
ЖиЦы и жилки обр$жь, а мясо изрВжь ВЪ 
малые жерсбейки; далЪе, возьми противЬ 
изрЪзаннаго мяса, мЬрою нЪсколько по» 
Часть ГИШ. Отдёл. 1. Х’ болё» 


болье скрошеннаго же, сала сЪ почекЪ, 
или, что лучше, не много’ товяжьяго мозгу 
изЪь костей; все эшо перерубивЪ дробно, 
взять на два фунша маса сего четыре 
малыхЪ здобныхЬ булочки, прежде въ мо-. 
лока моченыхь и выжатыхЬ; кЪ симЪ 

мВлко’ расшершымЪ булочкамЬ ‚’ или кЪ. 
проситому папушн? У, вм Всшо оныхЪ по- 
ложинть шесть яиць , соли, мВлко скро- 
шенной ‚или стерштой лимонной корки, 
шолченаго кардамону и мушкашнаго цвЪ- 
шу, по ии ‚рено все подмВси, ' 
вопомЪ скроши и сруби ©сЪ шелятиною. 
сколько БОоЗМОоЖНОо мягче, ибо чБмЬ мягче 
‚ будешь это шЪото, ш5мЪ лучше; есшь- 
ли. се шБешо вылешЪ круто’, можно по- , 
смятчить оное прибавкою двухЪ ЯИЦ и 
н$всколько молока или см5шаны, однакожЪ 
должно, ‘чшобЪ шфсшо осталось клЪйко , 
безЪ чего оное держаться не можешЪ. Сего 
крошева можно употреблять -больше или 
меньше по соизволентю , ”а потому учре- 
ждать и размфрь вышеписанныхЬ прим$- 
сей; можно изЪ сего крошева надблапь 
малыхЬ кру глопродолговатьуь кусочковЪ, 
фрикалеляжи называемыхЪ ‚ кои сЬ опи- 
савиымл В Мо 7 приправами во мног!с 
пап шеты класшь можно; скашываюн!ся 
же и-Ъ сего крошева длинные кубки подоб- › 
но калбасамф, ком сваривЪ вЪ супПбБ, и | 
снаряжая +1 кладут либо ИВлкомЪ. вЪ суповую | 
чашу , или  разрЪфзавЪ ломшиками; должно | 
однако какЪ самую калбасу , щакЪ ифрикаде-> | 
ли | 


Ех 


ли обвалять шершымЪ и просБяннымЪ хл$- 
бомЪ, чшобЪ во время вареня не распались. 
Распарной с0ус6 кЪ сему пашшешу 
‚ тошовяшь шаковымЪ ‘образомЪ: положи 
добрый кусокЪ вымытшаго коровьято масла. 
ВБ горшекЪЬ или сковороду, прибавь до- 
брую ложку муки,`или сколько нужно по 
размЗру для соуса, м5лко скрошеннаго 
шалошу или луку , лимонной корки, лав- 
роваго лисшву ‚ пучокЪ шравЪ, какЪ-шо пе- 
шрушки, базилику и очень мало шимтануз 
сваляшь эшо вмф5еш$, подлишь добраго 
соку, вышопившагося при жаренти вь печи 
мяса, и разм Ьщватшщь, чшобЪ вышелЪ гуспо- 
вашой соусЪ. ЭмошЪ соусЪ употребляется 
впрочемь ко многимЪ мяснымЪ пищамь, 
и можно по обстоятельсшву оной пере-. 
мВняшь положешемЬ иныхЪ приправЪ. 
\ (Паштет сЪ копченою вешчиною мо- 
кно кушать горящий и холодный. 
_ 11) Паштеть св вареною ветииндю. 
Положи окорокЪ копченой ветчины вЪ 
й  Шеплую воду, чшобЪ размокЪ, вынь по. 
преждепчсанному косши, вымой еше въ 
вод, и завернувЪ вЪ салфешку, обмошай. 
ниченками; потомЪ вари. оной вЪ водБ, 
положивЬ вЬ нее луковиць цфлыхЪ, лавро- 
ваго лисшу , шимтану , маторану , Пемруш- 
КИ , базилику , всего довольно, & естьли 
Сообщиь. еще лучций вкус, шо `чесяоку, 
‚ Котораго- запахЪ вЪ ветчин® ве сАнНкомЬ 
бываешь примфшенЪ: когда сварится, вынь 
вонь и остуди; верьхнюю кожу И снизу 
т Ха за-. 


закопшелое начисшо сними, прибавь кЪ о 
окороку вышеписаннаго крошева, вЪ кошо- 
рое вмБсшо почечнаго сала можно класшь 
`расшершое масло коровье вЪ пашиешЪ , 
сдБлавный изф зажженаго водянаго шЪ- 
сша. Кшо не хочеш дФлашь паштеша 
выводнаго, можно упошребить вЪ него шЪ- 
сшо мягкое; потмомЪ сдБлать соусЪ изЪ | 
малой доли подожженой муки СЪ краснымЪ | 
виномЬ И водою; лавровымЪ листпомЪ , 
лимонною коркою , шолченою гвоздикою и 
корицею, шакже малою долею сахару, и 
сваришь Это; соусЪф однако не должень _ 
быть гусшЪ , но только’ хлЪЬбенЪ, и вы- | 
лей оный вЪ запеченный ‘папипешЪ, | 
о ЭшошЪ паципеть можно кумать горя- › 
ШИ и холодный; вЬ послБднемЪ случаБ 
можно сдЪлашь оной со сшуденью. 
>) Паштств сё Курицею или Каплуномф. й 
Естьли птицы сти прежде не будушЪ | 
вымачиваны, должно оныхЬ сваривЪ, со- ' 
вс5мЪ осшудить; кладушЪ ‘тогда курь или. | 
каплувовь вЪ пашшешЪ, изЪ зажженаго т'Ъ\ | 
сша сдЪланный, сЪ прибавкою м$Ълко искро- 
шенныхЪ яблокЪ, лимову кружками; ко- 
ринки, инбирю , перцу, корицы; сахару и 
шафрану, полливЬ добраго винограднаго 
вина, положивЬ кусокЪ масла коровьяго 
или сала говяжьяго , а естьли угодно и 
фрикаделей; сдЪлать пошомЪ крышку, и | 
запекашь полтора часа. ——— Можно шако- |} 
вымЪ же образомЪ тошовишь пашшешЪ ©6 | 
цынляшами и дичиною.: | 


\ 


12) ПаштетЬ сф жареною говядиною. 


Позажарь не много добрую часть го- 
вядины на рашпарб , послБ изрБзавЪ вЪ 
куски, и положивЬ инбирю, перцу , лимо- 
ну кружками, запеки` вЬ пашшешЪ изЬ 
зажженаго шт Бсша, 
| 14) Паштетр сЬ еовяжьимь языкомЪь» 

_. Возьми свБжихЬ говяжьихЪ языковЪ , 
отвари вЬ водБ СЪ солью мягко, сдери 
шогда сЪ нихЬ кожу , и когда осшынуЪ , 
разр5жь вЪ шонке ломшики, положи шо- 
тда въ пашшешЪ коровьяго масла, пошомЪ 
языки и не много перцу, мушкатнаго 
цвЪшу, коринки, сахару и соли, а сверьхЪ 
того опяшь масла коровьяго. ТБсето вЬ 
пашшешф можеш быщь мягкое или здоб- 
ное; предЬ шФмЪ как полавашь, вылишь 
зЪ него` соусЬ, изЪ винограднаго вина, яич- 
ныхЪ желшковь , масла коровьяго и саха- 
ру сосшоящий. 

15) Зиобный паштетЬ СЪ жареною телятиною» 

Когда есшь холодная жареная шеля- 


| шина, изрБжь оную вЪ маленьк1е жеребей- 


ки, положи в глубокое блюдо сЪ при- 
бавкою малой доли вина, соли, лимону 
кружками и мБлко скрошенной лимонной 
корки, коринки , шершаго хлЗба и малой 
кусочикЪ масла коровьяго $; все это пере- 
мЬшай, и положи вЪ пашшетЪ, сдБланный 
изЬ добраго злобнаго шФЪсша; для соусу 
ВЪ него должно взяшь нё много вина, са- 
хару, лимонной корки, гвоздики и муш- 
кашнаго ивфту; взваришь 2шо, и вливь 


т Э:. вЬ 


#Ъ запеченный пашишешЪъ, не множко оной 
пошрясщь. 
зы `16) Здобный паштет с иблонью. _ 

ВЪ поварн5 называюшь паштетною 
излочью разныя лакомыя частицы, какь- 
шо шелячье сладкое мясо, поднебную ко- 
жу говяжью , свиныя рыла и языки, смор- 
чки, трюфели, печерицы, артишочных 
‚середки, раковыя шейки, устрицы\ муще- 
ли (раковины, кои БдятЪ), улишки, и шо- 
му подобное; каковыя из сихЪ вешей 
имфшть можно, пригошовляюшЪ оныя каж- 
дую по своему роду, отвариваюпЬ и да- 


п остьшь; шогда шишашельно перечи- | 


щаюшЬ, мФлко скрошиваюшЪ и спаривающЪ 
какЪ рагу, и вотомЪ опять даю остыть 
клалушЬ это вь пашшешЪ изЪ здобнаго 
тЪсша, и занекающЪ; ошпуекая панинетЪ, 
взяшь кусочикЪ масла ‚ растереть сЪ..мя- 


снымЬ отшзаромЪ и лимоннымЪ сокомЪ, а 
пошомЬ влить вБ пашшешЪъ. _ 


} 
17) Паштеть с чйнекою и мБло нашииованною 
телдирсю еруданоюъ ©ф ОблыиЬ гоусомь, лимон= 


ийир сокомб и яйиними ‘желтками. 


Начини шелячью грудинку приличною 
начинкою, блавшируй оную, ш, е. пооб- 
вари, вЪ кипяшкв,  послЪ чего мБлко на- 
щшоикуй, и вымачивай н5осколько часовЪ по 
сказанному вЪ № д; сдфлай шогда па- 
потептЪ либо выводной или изЪ обыкновенна- 
то мягкагот ста, на дно онаго воложи лом- 


тей ветчиннаго ` сала, а на оное крошева;. 


есшьли же пашиешЪ дЗлашюь вр’ здобномЪ 
итБ- 


плееру 


иинитниоиттиьйаиняитее 
ния = 
енот = 


их че паи г Ги >. 


ыы в М 9 


шст$, должно груди нку пообрубить » 
впрочем» оная будетЪ не способна; послЪ 
того сдВлай соусЪ изЪ малой доли муки 
и масла .коровьяго, сь двумя личными 
желшками , виномЪ, лимоннымЪ сокомь и 
малой доли сахару, что все сыЪшавр, вы- 
лишь въ пашет. 


`В) Паштеть 6$ битою телятиною 5 или а 


‚ Возьми заднюю ногу шеляшины или 


‘баранины, чо случишеся, очисшь всю ко- 


жу и жилы сухтя, а чистое мясо изр Бжь 


ВЬ шонке ломши, избей сперьва колощу- 


шкою. а пошомЪ очень мягко ножевымЪ 
обухомЪ; изЪ прочаго мяса сдЪлай хоро- 
ее крошево по предписанному вЬ № 2, 


‘битое же мясо можно сЪ малою долею со- 


ли, лимоннаго соку или ренскаго уксусу , 
и мБлко сшолченными пряностьми- смЪ= 
шавЪ, положишь шогда во весь пашшетЪ 
воперьвыхЪ на дно крошева, пошомЬ би- 


“ое мясо, послЪ опяшь крошева, и шакЪ 
_цалЪе ‚„ пока наполнишь; сверьхЪ сего по- 
‘‚ложишь два ломтика вешчиннаго сала и 


наконень крышку; можно кЪ сему упошре- 
бить соусь какой угодно, но СЪ остро- 
пою лимонною и шалошною , а особливо 


‘когиа мясо употреблено будешЪ баранье, 


10) Злобный паштеть в молодыми голубями. 
улллатами также перспелками и толиенымб 
салом. 

ЭтошЪ пашшешЪь дБлаешся | по напи-, 
санному вЬ № д, 5 иб, и также начи- 
настсл кром5 шого ‘что пшичекь раз- 

Х 4 а: 1 


нять на четверо, и вместо крошева по- 
ложишь шолченаго вешчиннаго сала. 


20`) Лучиий паитетЬь сь теляиьими почфами. > 

Вынь почки изЪ холодной. жареной ше- 
ляшины, изруби крупно сЬ прибавкою. вещ- 
чины и сала, около почекЬ бывающаго , 
потомЪ сЪ луком, душисшыми травами, 
солью, малою долею периу, мушкашинаго 
цвЪшу, корицы, печеринЪ , шелячьихь ки- 
шокЪ и шому подобнаго, прибавивЪ пере- 
м5шай и переруби, сдблай вЪ пашет 6 
изЬ хорошато шБсша; соусЪ вЪ него изЪ 
мяснаго ощвару , сЬ малою долею коровь- 
яго масла, 

%1) Лучший паштет из бараньнхЪ . телачьнхФ 
свиныхЬ ядъыковЬ . и‘ проч, 

ЛАзыки воперьвыхЬ сварить, кожу 
сЪ нихЪ ‘сняшь, и остудивЪ изрЪзашь въ 
Малые куски, и перем Бюають СЪ двумя мяг- 
ко столченными сухарями, сухою вЪ саха- 
р3 вареною лимонною коркою, коринкою , 
полосками накрошеннымЪ миндалемЪ } 
солью, малою долею перцу, корицы, са- 
хару и не много ‘растопленнаго свинаго 
сала; сдБлань вр папипешЪ изЪ хорошаго 
Бета; можно же оной навести сверьху 
сахарнымЪЬ льдомЬ, и усыпь подкрашенымЪ 
разноившнымЪ сахаромЪ. 


я 
Р. 


х) „Тучиий паштеть с теляиьимь потрохожё. 

еляй пошрохЪ должно воперьвыхЬ 
отварить ‘вЪ водБ СЪ солью, ‘потомЪ 
остудишь, изрЪзать въ малые жеребейки, 
И < чисшыми размоченными сморчками, 
раз 


о 
= 


Т 


| 


чае БЯО ЕКО ен 


> 


д са м мч 


= 


от родить меч 


х 


= 


размоченными печерицами, ‘мятко столчен- 
ными пряностьми, мБлко скрошенными 
душистыми шразами и лукомЬ смЪФшавЬ , 
сдБлашь въ паниленц!Б изЪ слоенаго ста 
снаряжая, можно вылишь вЪ него смфшан- 
ной соусь , или иной какой угодно, 
23) -Австулйской пашипетьё. 

ВоперьвыхЪ должно загошовить луч- 
шее крошево, по насшавленю  вЪ № 2, 
мБрою по величин5 папипеша; это кро- 
шево сваляь вЪ. кружекЪ и сти Всть глад- 
ко какь хлЬбЪ; посл шого сд$лашь оное 
ВР паницешЪ изЪ лучшаго здобнаго птБета 
вЬ шортной сковородЪ, на низЪ подЪ кро- 
шево положишь шоненькими ломшиками 


вешчиннаго сала, шакже и сверьху накрышь 
°фигурно сдЗланною крышкою, и запечь ; 


должно поел того сдфлашь лучшее рагу 
изЬ хорошихр припасовЪ, каковые шоль-. 
ко имбть можно, и снаряжая положишь 
вЪ пашшешЪ, а сало сверьху сняшь. Кому 


® угодно, можно’ этошЪ пашшешЪ дЪлашь 


выведной круглой, овальной, или чешверо- 
угольной изЬ зажженаго водянаго шЪсша, 


‚а начинку вЪ немЪ выгнфсшь формою. 


Рагу изб такб называемыхе луч- 
шихб вещей значишЪ сте: когда взять те- 
лячьяго слалкаго мяса (это подЪ горломЪ 
выростающее очень нфжное молочное мя- 
со, которое. инако называешся шелячьими. 
молоками, и за лакомую вешь считается), 
товяжей поднебной кожи и губЪ ‚ шелячь- 
ИХЪ , бараньихЪ и свиныхЪ’ языковЪ , сви- 

Хх. _`^ НЫХЬ 
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ныхЬ рылЪф, шелячьихь губЪ, тшелячьихЪ | 
‘и свиныхЪ ушей, сморчковЪ, трюфелей, 
печерипф , вБшушьихЪ гребней, гусиныхь | 
языковЪ, и тому подобнаго, все и каж“ 
дое порознь сварить и очисшишь ; шеля- 
чье сладкое мясо вымочить вЪ водЬ ивы- 
мыть, и взварить, чтобф шолько разЪ 
вскип$ло , шрюфели и печерицы вЪ горя- 
чей водЪ размочишь, у сморчковЪ корешки 
вынушь , аршишочныя сербдки по. обыкно- 
вентю пригошовишь и в жеребейки изрЗ- 
зать; вс изЪ вышеписанныхЪ. вещей, ка- 
ктя шолько досшашь и по времени годо- 
вому имфшь можно, по вышеписанному 
прежде отварить, очиститьи мЗлко скро- 
зпить: потомЪ с5 малою долею до желша 
поджаренной муки и лавроваго листу, мБл- 
ко скрошеннаго“луку или шалошу, вЪ ка- 
стшрюлю или сковороду: положивЬ, при- 


`сшавишть на огонь, раза два всшряхнушть 


и подлишь добраго мяснаго ошвару; давь 
сему поуваришься, присолишь и приба- 
вишь лимоннаго соку. Деликашное рагу 
можеш сосшавляшь особливое блюдо, и 
вливаемо бышпь в вышеписанный Авошрий- 
екти паницешьъ. 
24) „АнелинсЫЙ пашитетё. | 

Возьми четырнадцашь яиц, а именно 
ОШЪ двенадцаши желшки, а два сЪ желш- 
ками и бЬлками, разболтай ихЬ мягко , 
прибавь . около полубушылки очишеннага 
масла коровьяго и столькожЬ чиситой хо- 
лодной воды, и взбей не много все это; 
по- 


} 
} 


са аеееииьтониничнитк 
аа 
аравия .. 


`АЯШЪ. й шому ‚подобнаго.; оных 


потбыъ  рибаар крупичашой муки, чттобЪ. 
вышло врушое 1 Вешо, кошорое бы ва-_ 
лять И раскашывать можно было; и какЬ 

должно быть пашшешному или шоршному 
шфету ‚Ю но не слишкомЪ в. крушу ; 
раздЪли - оное пополамЪ, одну часть на 


ное, а другую ва крышку , и под- 
"донокЪ положи вЪ шоршвую сковороду. 


но прежде приготовить ‘должно шакь на- 
зываемыхЪ лучшихЪ вешей , как-то 060- 
бранной СЪ ` косшей шучины, раковых 
шеекЪ, ‚УстрицЬ, спаржи, молодыхЪ цы- 
поло- 
ЖИВЬ вЪ паштет запечь, и налить вЪ него 
приличнаго соусу. 

#5) ПаштетЬ изЬ Французскаго: хлёба. 

Испечь большой папушникЪ или Фран- 
цузской хлЪбЪ изЪ крупичатой муки, кор- 
ку псообтереть шерпугомЪ, мякишь вы- 


эт 
2 
1 


‘нушь чисшо, а вЬ пусшой папушниЕЪ на- 


ложить лучшаго рагу ‚ каковое описано вЬ 
предшедшемь 23 Мо; рагу прежде наклады- 
вантя въ паПушникЬ должно остудить, и 
папушникь накрыть выр$Взанною коркою 


ВЪ шомЪ м Вст , гдб кладена начинка, и 


замазашь шБеномЪ , изЪь муки на яйцахЪЬ 
с шермымь хлЪбомЪ замфшеннымЪ, а 
сверьхЪ шого кресшЪ на крестЪ опутать 
ниченками ; шогда положи папушникЪ вЬ 
тлубокое блюдо, замБси не много шБста , 
изъ одного яйца, малой ‘доли муки и моло- 
ка; шфситу сему должно бышь ни густу , 
Ни жидку; облишь онымЪ папушникЪ , 


ра- 


чо ечцииненсх 


нужно. 

Есшь еще подобный родЪ паштета, 
которой дЪлающЪ вЪ шорговомЪ Фравцпуз- 
скомЪ хлБ)В: взявЪ Французской  хлЪ6Ъ , 
обтерешь на немЪ пригор$лую и швердую 
корку; взрБзать отверзцие зЪ рубль ве- 
личиною , мякишь вынуть ложкою; и ли- 


бо ВЬ очищенномЪ коровьемЪ маслЪ из- 


жарить, или вымазавЪ масломЪ коровь- 
имЬ, вь печи позасушить; по совершенти 
сего хлббЪ наполнить помянушымЪ рагу, 
и положив на блюдо, разнымЪ пирож- 
нымЪф по краямЪ убрать, или одинЪ по- 
дать на блюдБ; можно же начинивЪ оный, 
посадить на жесшяной лисшЬ, взр$зан- 
ную крышку примазать яйцами, чшобЪ 
прилипла , посадишь вЪ печь, а пошомЪ 
торячй подавашь на сшолЪ на блюдЪ, 
26)..Анелинсий паштет с молодымЬ зайцем. 
Молодаго зайца должно воперьвыхЪ по 
надлежащему вычистить, косточки мфсша- 
‚ми разломить, но не шронувЪ мяса; ко- 


тда же зайца вЪ паштешЪ уложишь бу- | 


дешЪ не можно, разрВзать онаго на двое 
или на шрое, нашпиковашь нЪсколько 
Е РИ 


> 


раза два обваляшь и зажаришь вЪ коровь- | 
ем очищенномЪ масл; для соусу кЬ не- | 
‚ му взяшь кусочикЪ коровьяго масла, | 
мфлко изрубленныхЪ свфжихЪ шравЪф, не | 
много мяснаго ошвару и очень Мало тол- 
ченаго инбирю; смфшашь, приваришь, | 
нишки сЪ папушника снять, крышку `по- \ 
взрБзашь, и влишь сего соусу сколько |_ 


ь 
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дробно, пошомЪ обваляшь ВЪ см$си изЪ 
соли, малой доли перцу, шертато мушкапт-. 
наго орфшка и толченой корицы; по- 


том взяшь вмБстБ о крошева, не мало 


вешчиннаго сала, кошорое сперьва вЪ жере- 
бейки изрБзавЪ, изрубишь м$лко, а по- 
сл5 столочь вЪ игош$: шогда зайца СЪ 


‚ толченымЪ_ саломЪ положишь вЪ пашшейЪ, 


сдВланный изЪ лучшаго слоенаго шФсша, 
наложить крышку, и запечь. СоусЪ кЪ’не- 


‘му слБлуюций: возьми вЪ половину сиВ- 


лосши свареннаго и повынушти косшочекЪ 
вЬ куски скрошеннаго черносливу, облу- 
пленнаго миндалю, длинными полосками 
изр 5заннаго, лимону кружками, шолченой 


- корицы и сахару, чЪФсколько вина и очень 


2 


мало воды; повари эшо на маломЪ огнБ, 

взрВжь на блюдо выложенной пашшешЪ , 

влей вь него сего соусу, накрой опять и на- 
веди сахарной ледЪ. Производишся это 
шаковымЬь образомЪ: усыпашь сверьху 
тусшо. толченымЪ сахаромф, и пашшешЪ 
СЪ блюдомЪ поставивь вЪ шоршную сковоро- 


`ду, насыпать на крышку ея жару; дол- 
‚жно поглядывать, чшобЪ, сахарь только 


растопился и гошовился стекать, тогда 

вынувЪЬ блюдо, усыпать разноивЪшнымЬ 

подкрашеннымЪ сахаромЪ. 

27) Паштет сф артишочними середфами. 

‚ Обобранныя ош лисшовЪ аршишоч- 

ныя сердечки должно по надлежашему 

отваривЪ, н5сколько изЪ нихЪ сЪ частью 

шершаго кА , двумя яйцами, частью 
расе 


растеритаго коровьяго масла , солью И Ма». 


лою долею пряностей мЪлко срубишь И 
 АВлашь съ ними папипешь изЪ  добраго 
Не. & именно: воперьвыхЬ сего кро- 

не много намазашь ложкою на дно 


пеша, пошомЪ уклаеть артиточныя | 


серелки, на 20 ПОолоЖиИШЬ о ма- 
сла кусочками, мВлко скрошенныхЪ шравЪ 
и кореньевь, а сверьху наложить осташ- 
ки крошева; вЪ’ пашшештЪ Можно налить 
соусу, изЪ виногралнаго вина дВласмаго, 
или см5шаннаго, или смфшавЪ малое дБ- 
ло муки © коровьимБ масломЪ и двумя 


яйчными желтками, развесть крВикимь | 


мяснымЪ супомЪ, и сЪ мушкашнымЪ цвЪ- 
томЪ ‘приваришь о соусь, ко- 
тшораго влишь вЪ папипешЪ предф шБмЪ 
какЪ посылашь на сшолЪ./ ^ 
28) Паштет с5`брунолемё. 
Брунколь значить красновато-зеленую 
капусту, которую должно ‘очистивЪ, 
отварить вВЪ мягкой водЪ сЪ солью мягко, 
или когда случишся эшо вЪ шакое, вре- 
мя, чшо уже морозомЪ’ ее ударило, шо 
закрывь въ горшкВ , СЪ кусочкомЬ масла 
коровьяго и малой—доли мяснаго ошвару з 
или ‹ ВЪ недосшашк5. онаго ‘сЪ прибавкою 
горячей воды, вь собсшвенномЪ ея соку 
упаривЪ мягко, ошкинуиь на р5шето, на 
сухо выжашь, крупновашо изрубишть, и 
ВЪ блюд СЬ растопленным ветчивнымЪ 


саломЪ, а есшьли случишся и СЪ говяжь- | 


имф мозгом из косшей персмфшашь $ 
 по- 


Ра 


бы ба п р вы 


ъ. 


9 м м ыы носы 
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послбднЁ должно расшопивЪ, вылишь на 
капусту сквозь сишо; пошомЪ\сЪь двумя 
ЦЗлыми луковицами, гвоздикою наштыкан- 
ными, малою долею перцу и. соли, въ хо- 
рошемЪ п’БсшЪ вЪ панинетЪ сдЗлашь; мо- 
жно ВЬ капусту прибавить кашшановЪ 
и естьли угодно будешЪ, положишь слой 
ломшями нар Бзаннаго копченаго говяжьляго 
языка, или ломшей копченой вешчины} 
‚Но языкЬ и вешчину должно сперьва` го- 
раздо вымочить вЪ водБ, сварить’ и осту- 
дишь , а шогда класть между капусшы вЪ 
пашипешЪф; снаряжая пашшешЪ, можно при- 
бавишь ‘въ него ‘соусу, сдБланнаго изЪ 
кр5пкаго мяснаго ошвару, сЪ кускомЪ ма- 
сла вЪ мукБ обваляннаго. Еше замфчаешся, 
что капусту сверьху должно укласшь вЪ 
пашипет5 ломшиками вешчиннаго сала, а 
ВБ соусЪ прибавить лимоннаго. соку, 
29) Паатеть со спаржск. 

Спаржу должно обломать по самое 
швердое мЗсто кЪ корню, чисто перемьипь, | 
(И положивЬ въ воду, дать раза два вски- 
пить , ‘потом ошкинувЪЬ на сишо, дать 
опечь, наконень перемфшашь сЪ кусочка- 
ми масла воровьяго, мБлко скрошенными 
травами и лукомЪ, солью, малою долею 
перцу и мушкашнаго ивЪшу, сдБлашь 
шакже не много крошева, изЪф которато. 
положишь окраекЪ на поддонкЪ изЪЬ луч» 
шаго здобнаго п’Бсша ` въ средину  поло- 
жить смБшанную спаржу ‚ сдВлашь кры- 
шку и по обыкновеню запечь; ошпуская 

па. 
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на столЪ , влишь вЪ панипешЪф см$фшанна+ 
то. соусу. ` 
Сиёшанной соусб дБлаешся шакЪ: 
возьми н5сколько вымышаго масла коровь- 
яго, но не сшолько ‚ какЬ въ друме соу- | 
сы берешся, пошому ‚, чшо смфшана сама | 
по себБ довольно шучносши содержишЪ ,. 
см5шай ‚ прибавивЪ очень мало муки, два 
яичныхЬ желшка,; н5сколько вЪ водЪ ош. 
варенной пешрушки, не много шолченато | у 
мушкашнаго цеЗшу и. мало соли; смЪ- д 
шавЬ уже это, должно развесть см'Биланою, | 
ЭтошЪ соусЬ ‘употребляется вЬ па* Зо 
шишешьЪ сЪ шрескою, но шогда должно приз. 
бавишь не много мБлко срубленнаго ша- | 
лошу или луку. | 


им 3. 

й 30). Паштитв сВ цебтчою фапустою, Ву 
| Цв5шную капусту должно перебрать, ве 
обмыть и очень не много поваришь ВБ | п 


° вод СЪ прибавкою малой доли соли, по- | 
слБ выложишь, чт обЪ ‘ошекла и высохлаз | 
можно сдБлашь крошево какое нибудь, а № 

_ивБшную капусту см5шавЪ сЪ мБлко скро- 
шенными шравами, лукомЪ, прявосшьми, 
СБ малыми кусочками масла коровьяго, 
покласшь вр паштет Ъ; можно же приба- 
вишь кЬ капусшв сосисковЪ’, а сяаряжая 


ЕЕК ЧИ-УВАЫ 
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| 

ВЬ пашшешЪ влить см5Бтаннаго соусу. м 

31) Маляе паитетцыя сЪ разнимь холеднымь | К 
| жареным. \ п 
Возьми нБсколько холоднаго жаренаго, || ж 

на примбрЪ осшашковЪ телятины, бара- | е1 

нины , курицы , изрЪжь сперьва вЪ малые || л: 


| 2] 


и 


жеребейки, изрубй пошомЪ мБлко, поло- 
жи вЪ кастрюлю кусокЪ, масла корозьяго 
и поджарь оное; положи вЬ него не много 
муки, дробно скрошенныхЪ луку, лимон- 
ной корки и пешрушки, смфшай это на 
огнф, положи шуда же срубленное мясо, и 
с прибавкою чисто перемышой коринки , 
двухЬ ложекЪ вина и очень малой доли 


соку изЪ жаренаго или мяснаго ошвару, 


или въ недосшашкВ онаго очень мало во- 
ды, лимоннаго соку, малой доли сахару 
и соли, поуваришь до гусшошы , потомЪ 
ошставивь дашь охолодбшь; раскашай 
здобнаго шФсша не очень шонко и нел 
шолсшо , чшо будешь лучше; раскашан- 


ной лисшЪ шФеша разрфжь вЪ`чешверо- 


угольные куски, чшобЪ могли покрыть 
малыя папипешныя Формы; положи ш$- 
сшо вЪЬ формы, а вЬ оное крошева выше- 
писаннаго, края обмажь яйцами, сдВлай 
крышечки, наложи, вокрутЬ обрЪжь глад- 
ко, запеки вЪ шоршной сковородБ,-а ош- 


' пуская на столь, посыль. сахаромЪ. 
|  БезЪ формЪ дВлаюшся Си напипетцы 


шаковымЪ образомЪ: рюмкою изЪ раскашан- 
наго шФсша выдавить кружечки, накаж- 


| 40й положишь крошева, около краевЪ ©б- 


мазашь яйцами и покрышь другимЪ круж*, 
комъ, вокругЪ сдЪлашь загибЪ, а пошсомЪ заз 
пскашь; для выс5кания сихЪ кружечковЪ мо- 
жно сдБлать изЪ жесши трубку. Кто жела» 


|| @ШЪ ВЪ рабошВ эшой сдВлашь навычку, о 


лучше шому разрфзывать шШЪешо вЪ 
Часть ИШ. Отдёл. «=. ЦП ча. 


чешвероугольные лисшки ‚, класть на оные 
крошева, накрывать другимЬ шаковымЪ 
же лисшкомЪ и вокругЪ обрБзывашь раз- 
ными фигурами ; чрезЪь эшо можно навык- 
нушь дВлашь безь формЪ разные малые 
пашшештцы. | 
32) Малые паципетци с фаршемЬ. 

КЪ пашшешцамЪ симЪ должно изгошо- 
вишь не много самаго лучшаго и вкусна- 
го крошева; почему надлежишЪ взять ше- 


ляшины самаго мяткаго мБеша безЪ швер- | 


дыхЬ часшицЬ и сухихЪ жилЪ; изрБзашь 
оное жеребейками, распусшишь вЪ сково- 
родБ. кусочикЪ масла коровьяго, положить 


вЬ него мясо и пссибшно припусшить, | 
чтоб только ` пообжарилось; не должно | 
сковороду накрывашь, вЪ эшомЪ случаЪ | 
вышянен?Ь весь сокЪ; не много м$лко из- | 
рубленной петрушки, и есшьли угодно | 
мБлко скрошенаго луку, можно- положишь | 
СЪ мясомЪ вЪ масло; вычерпать пошомЪ | 
ложкою все изЪ масла, положишь на до- | 
ску, ‘на которой рубяшЪ крошево, или на | 
чистой сшолЬ, и все перерубить дробно$ | 
пошомЪ прибавить вЪ молокЪ намоченна- | 
го и выжашаго Фравцузскаго хлЪба, дро- | 
бно расшертаго, масла, вЪ которомЪ мясо | 
жарилось, вЬ густую смЪшану шрВнтемЪ | 
прешвореннаго, аестьли онаго будешЪ ма- 
ло, прибавить свФжаго масла; далБе, при- || 
бавить яичныхЬ желшковЪ, тершой ли- | 
монной корки, шершаго мушкатнаго орЪ- | 
ку, иесшьли нужно, ложку или двБ свЪ- | 
жей 
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жей смТшаны, и все это въ игошвВ сто- 
лочь, или БЪ сшупкЪ сшерешь вЪ самое 
мягкое ш5сшо; класть это крошево вЪ 
пашшетцы, и запекапзь; отсылая на столЪ, 
сахаромь посыпать оныхЬ не должно; чшо 
наблюдашь / и со всБми паштешами, въ на- 
чинку коихЪ сахару не кладено. 
Еще замБчается здЪсь, чшо повара, 
подЪ названтемЪ самая мягкая шеляшина, 


разум5ютЪ мБешо изЪ одного мяса, безЪ 


жилр и хрящей сосшоящее. 
33) Маляе паштетцы с говяжьииЬ мозгом. 
Возьми шри четверши Фунша (боль- 


ше или меньше, по числу пироговЪ, сколь- 
ко дБлашь оныхЪ намЪрено) говяжьяго 


мозгу изЪ косшей, скроши ‘оной ножемЪ 


дробно, положи ВЪ кастрюлю и присшавь 
на умЪренной угольной жарЪ, выпусши къ. 


тому шри или ` четыре яйца, и взмЪ$шай 
шакр, как бы дЪлая разбивную яишнипу; 
когда не много огусп’БетЪ, сними СЪ огня, 
намочи въ молокб Французскаго хлЪ6а, и 
когда размякнешь, корку облупи, мякинть 
выжми , положи онаго горсши двФ вЪ раз- 
мпанный мозтЬ, выпусши еше туда же 
восемь желшковЪ и шесть цфлыхЪ яиць, 


перемБшай довольно, нашри вЪ эшо муш-. 
кашнаго орВшку и лимонной корки; брось _ 


четвершь Фунша крупнаго и столькожЬ 


_яробнаго изюму, перебравь и перемывЪ 
оный начисто, шакже чешвершь фунша’ 


миндалю, способом горячей воды облу- 
пленнаго и на пяшеро или на шестеро 
м 2 | скро- 


# 


>. 
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скрошеннаго, полфунша шолченаго сахару, 
и вымБшай все эшо вЪ мягкосо шЬетоз 
шогда вымажь папипешную сковороду ко» 
ровьимЪ масломЪ, наклади въ нее тонкихЪ 
лисшковЪ шБсша, а на оное вышеписанна- 


го крошева, загни, и наполнивЪ сковороду, 


посшавь вЪ печь не очень жаркую, и за- 
пеки; пашшешцы сти ЗдяшЪ горячте. 
34) Малые паиипепиул изЪ раков>. 
Столько счетомЪ раковЪ, сколько ну- 
жно, воперьвыхЪ по обыкновентю сварить; 
шейки. вылущить, шакже изЪ клешчей мя- 
со вынушь, и сд5лашь изЪ нихЪ крошево 


или ФаршЪ; изЬ лузги вываришь раковое 


масло, какЪ обЪ ономЪ сказано во вшоромЪ 
ОшдБленти перьвой*Часши Хозяйки; рако- 
зое масло. сшерешь вЪ гусшую смБшану, и 
прибавишь онаго вЪ крошево сколько ну- 
жно, Есшьли лузги столько, чшо можно 
много раковаго масла нагошовишь, то пол- 
фунша онаго взять въ ешо , и посшу- 
пашь сЪ нимЬ шаковымЪ образомЪ: рако- 
вое масло положишь вЪ кастрюлю, сше- 
решь въ густую; см5шану, и столько му- 
ки подбавишь, чнобЪ вышло ш$сшо, кошо- 


‘рое можнобЪ было валяшь и раскашывашь, 


изЪ онаго надфлашь пашшешцовь; когда 
же раковаго_ масла не достаточно, употре- 


‚ бишь хорошее слоеное шБсшо: воперьвыхЪ | 
положишь на шото по’не многу крошева, | 


влавишь вЪ оное одну или двБ ЦБлыхЬ 


пезь,. 
33) 
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раковыхЪ шеекЪ, наложить крышку и за* | 
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35) Паштети ©ф рибою. 

_КЪ сему пошребно лучшее крошево, или 

по поваренному шБльное, изЪ шукЬ, кар-_ 

повЬ, угрей и шому подобныхЪ; сырую ры- 

бу. обрфзавЪ, подобно предписанному вЪ 

№ 32 0 шелящин$, не много’ обжарить вЬ._ 

маслБ коровьемЪ; сего пФльнаго по срубле-. 

ни класшь въ паштешцы и запекашь по 
вытеписанному. 


36) Малые паштетцы с®` устрицами. 


| Возьми не много рыбнаго вышеписан- 
| нато шЪФльнаго, и сруби сЪ онымЪ н$Ъсколь- 
| ко сырыхЪ усшриць; есшьли рыбы не слу- 
чишся, зозьми нФсколько вывушыхЪ изЬ 
черепковь усшрицЪ, прижарь оныхЬ не 
много вЪ коровьемЪ маслб, пошомЪ изру- 
би и см5шай сЪ размоченнымЪ папушни- 
комь или ФравцузскимЪ хлЪбомЪ, расытер- 
шымЪ масломЪ коровьимЬ, двумя яичны- 
ми желшками , солью ‚ ‘мушкашнымЪ цв$- 
шомЪ и мБлко скрошенною лимонною кор- 
кою , всего положивЪ по благоусмошрентю. 
Есшьли панипетцовЪ д$лашь много, мо- 
’ жно прибавишь ложки двБ гусшыхЪ сни-` 
| МОКЪ; тогда раскашай хорошаго слоенаго 
’’ шБста пс преждеписанному, вЪ каждой 
маленькой пашшешЪ положи по не многу 
крошева сего, и ВФ каждой папипешець 
вдави по дв маленькихЪ устрицы, или 
по одной большой, обжаривЪ оныя сперь- 
ва ВБ сковородЪ вЪ собсшвенномЪ ихЬ со- 
ку › волоконь обрЪзавЪ ‚ наложи крышки и 

_Цз за- 


запеки. Пашпешиы изЪ мушелей двлающ-. 
ся шаковымЪ же образомЪ. 
357) Мали лишные пацитетцьт. 

Возьми шесшь въ густую сваренныхьЪ | 

и облупленныхЪ яицЪ, сруби оныя СЪ ша- | 
ковымЪ же. числомЪ . БорсдорфскихЪф или 
иныхЬ легкаго квасу яблокЬ, вынувЪ пре- 
жде лузги СЪ. сбменами, да сЪ фуншомЪ 
говяжьяго  почечнаго сала, млгко, чшобЬ | 
вышло изЪ шого настоящее шфстшо; смЪ-. 
шай это шФето сЪ мякишемЪ вЪ молокЪ \ 
моченнаго и выжашаго папушника , сЪ ко- | 
рицею, гвоздикою, мушкашнымЪ орЪ5шкомЪ, | 
солью, коринкою , сахаромЪ и бБлымЪ ви-. 
номЪ; дЪлай сь ршимь ни, по выше- 
писанному. 
38) Гриземты, | 

Гризепипы составляюшЪ панипеты, по. 
наружному виду своему ошЪ предшедшихЪ. 
различесшвуюние; вЪ разсужденти же на-_ 
чинки или внушренности своей сходсшву-. 
юшЬ сЬ предшедшими шакЪ называемыми | 
лучшими пашшетами: ибо, когда на при- | 
‚мВрЬ, шреску или разные роды нашихЪ до- | 
машнихЬ рыб класть вЪ папипеты, дол- | 
жно оныя воперьвыхЬ ошваритть, обобрашь 
съ косшей, и см5шашь сЪ мВлко изрублен- | 
ными шравами, лукомЪ, пряросшьми, сс- 
лью и малыми кусочками масла коровья- 
го, и сЬ прибавкою кЪ рыб иныхЪ хоро- 
шихьЬ вещей сдБлашь особливо доброе кро- 
шево; по сдЗлавти добраго мягкаго шФета 
должно имфшь особливую гризетную Ффор- || 
му, |} 


т 


му, мРаную или жесшячую, но нолько 
хорошей фигуры. Форму эшу должно вы- 
мазашь растопленнымЪ коровьимЪ масломЪ 
и всюду усыпашь шолченымЪ сухаремъЪ , 
шВсшо раскаташь не много тоне, нежели 
какЪ' для папипету, и вЪ форму обложишь 
(разумБешся по всей внушренности сшЪВЪ 
и дна ея), всюду‘ намазать крошевомЪ на 
полпальца шолщиною, послБ выложить 
сначала упомянутую см3сь, накрыь шон-. 
| ко раскапаннымЪ лисшомЪ изЬ шого же 
ш$ста, край чисшо обр$зать, посптавишь 
вЬ шоршную сковороду, и запечь , припу-` 
спивЬ огонь сверьху и снизу; ошпуская 
на сполЪ, форму на блюдБ перевернувЪ › 
гризепитЪ выложишь, на`днф онаго сшав- 
| шемЪ кЪ верьху не много прор$зашь, 
| влить желаемаго соусу; шаковые гризеш- 
шы можно дВлашь изЪ всякихЬ хорощихЬ 
вещей. 
НекушЪ же гризешты вЪ касшрюляхЪ,у 
и называю оные изворотными паште- 
таии , пошому чшо изЪ кастрюль выво- 
рачивающф оные на блюдо, чшо въ кастрю- 
лЪВ было кЪ низу, на блюдБ приходишЪ 
КЪ верьху ; поступаюшЪ сЪ оными шако- 
вымЪ образомЪ: когда надобенф мясомЪ 
начиненной гризештЪ, или изворошной па-. 
шшетЪ, воперьвыхЪ должно сдЪлалть кро- 
шево изЬ жареной шеляшины, почечнаго 
сала, размоченнаго вЪ молок$ папушника, 
яичныхь желшковЪ, малой доли смВшаны, 
воли, мущкатнаго ивЪшу и крошеной ли- 
аа. мон-— 


монной корки; смфтавЪ эшо вЪ т$ешо, 
возьми кастрюлю, гладкую внутренность 
имбющую , вымажь оную масломЪ коровь- 
_имЪ, раскатай изЪ добраго мягкаго шЪ- 
сша лисшЪ вЪ обухЪ шолетаго ножа, уло- 
жи лисшЪ этошЪ вЪ кастрюлю, пригнёши 
всюду, и вымажь разболшаннымЪ яйцомЪ: 
тогда вышеписаннаго крошева наложи вну- 
три на ш$ето вЪ мезинець ручной шол- 
Щиною, и шакЪ чтобЪ всюду было покры- 
то; имЪИ вЪ гошовности. добрый рагу, на* 
полни онымЪ половину касшрюли, возьми 
погда лисшЪф бумаги, вымажь оный ма- 
сломЪ коровьимЪ ‚, величиною на столько, 
какова мБрою кастрюля ‚, наложи на оной 
крошева на палець шолщиною, какЪ бы вь 
нам Бренти сдБлашь изЪ шого крышку на 
цачиоещь, наложи оной изворошивЪ вЪ ка- 
стрюлю, чшобЪ все рагу покрылось, и при- 
лФци оной со всБхЪ сторонЪ; посл лисшЪ 
бумаги легко можно сняшь, пригрЪвЪ оный 
раскаленнымЪ желФзнымЪ уполовникомЪ , 
безЪ котшораго никакЪ онЪ не сойдешЪ; по- 
сл того возьми опяшь лисшЪ, изЪ мягка- 
го шВсша раскашанный, наложи сверьхЪ 
прежняго лисша, кошорой прежде должно 
вымазашь яйцами, залЪпи онымЪ сколько 
возможно плошн}е , и посшавивЪ касшрю- 
лю ВЪ хлБбную печь, запеки до желша, 
потомЪ выложи на блюдо изворошивЪ ка- 
сшрюлю; украшене сего блюда зависитЪ 
ошЪ соизволентя Хозяйки. 
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39) Пупетонё, 

Посудина или наружное окруженте обы- 
жновенныхь папипешовЪ состоишЪ изЪ муч- 
нянаго ифсша, напрошивЪ наружное. окру- 
жене пупешоновЪ дБлаешнся изЪ особли- 
ваго крошева или см$си шФсшу подобой, 
кошорой извёсшнФиция пригошовлен1я слЪ- 
дующия : 

Пупетонб изб телятины значишЪ 
10, когда взявЪЬ мякаши изЪ задней шеля- 
чей ноги, жилы ^и кожурисшое изЪ ней 
| выбрашь, и мясо искрошишь дробно пова- 
_ реннымЪ ножемЪ; в крошево это приба- 
| вить говяжьяго сала СЪ почек и мозгу 
изЪ косшей , размочишь папушника вЪ мо- 
локЪ , опяшь осушишь оной выжимантемъ, 
” положишь все эшо вЪ иготь и перето- 
’ лочь мягко, прибавивЪ ‘крошеной лимон- 
” ной корки, инбирю, мушкашнаго ивфшу, 
’ два цблыхЪ яйца и шесть желшковЪ, пере- 
’ шолочь еще и смБшашь, а естьли кроше- 
’ во 2шо выдешЪ очень густо, подлить свЪ- 
жей смЪЗшаны, но немного, чшобЪ не разжи- 
дишь, и чшобЪ можно было валяшь и раска- 
шывагль какЪ обыкновенное шфсшо. Должно, 
члобЬ между шФмЪ гошово было рагу изЪ 
| тусиныхЪ печенокЪ и усшриць, или иное 
’ какое сдБлашь есшь изЪ чего; вымажь блю- 
’ 40 или шарелку , на чемЪ пупетону сто- 
ЯШЬ , шолько около края яйцами ‚ возьми 
крошева и выведи окраекЪ, вЪ палецЪ шол- 
щиною, шочно ш$мЪ же образомЪ какЪ д4$- 
лаюшЪ выводные пашшемы (вышина и 

5 = пло- 


плоскость онаго зависяшЪ ошЪ` соизволе- 
ня); пошомЬ влей вь него пригошовлен- 
ное рагу, и продолжай сшФны сводишь на- 
клономЪ или сводомЪ до шБхЬ’ порЪ, какЪ 
останется ошверзпие вверьху величиною 
вЪ чайное блюлцо; при семЪ должно быть 


вЪ гошовносши шевлое молоко, ЕЪ оное | 


обмакая руку или широкой ножЪ, бока 
стБнЪф вымазашь и выгладить. Крышка на 
ошверзизе пригошовляешся шаковымЪ об- 
разомЪ : возьми и намажь лисшЪ бумаги 
на шаковую. мфру, какЬ велика должна 
бышь крышка, коровьимЪ масломЪ , нало- 
жи крошева на палец шолщиною, пригн?ф- 


шя, наложи бумагу изворошивЪ на сква- _ 


жину, чтобЪ овую закрышщь, и бумага при-. 
шлась бы вверьхЪ; пошомЪ наднеси на бу- 
магу раскаленную лопашку желЪзную, ма- 


сло ОШ шого порастаешЪ, и можно 6у- | 


дешЪ бумагу сшащишь. ДодЪфлан!е пупе- 
шона сосшоишЪ вЪ выглаженти онаго ру- 
ками, как шо дЪлаюштЪ при печенти хл$- 
бов, вымазанти всего сверьху яйцами по- 
средсшвомЪ кисши, пошомЪ растоплен- 
`` нымЪ коровьимЬ масломЪф, усыпани по 
этому мягко сшолченнымЪ сухаремЪ; посл 
шого должно обдуить, чтобЪ лишн!й сухарь 
скочилЪ ‚ посадить пупешонЪ вЪ хл$бную 
печь, И исподоволь запечь ; когда поспЪ. 
ешЪ и изЪ печи будешЪ вынушЪ, взр$зашь 
оной, и есшьли соку не довольно, под-. 
лишь еще соусу, и ошпуская на сшолЪ, 
прикрасишь , чЬмЬ угодно, | 


` 


Пу- 
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Пупетоно изб раков: возьми сшо 
двадцать раковЪ, обрфжь у оныхЬ спе- 
‚реди головы сЪ торечью ‚ внушри находя- 
зцеюся, сшолки ихЪ вЪ игошЪ мягко, раз- 
веди цю шолчу бутылкою добраго молока. 
или снимокЬ, прошри сквозь сишо , при- 
| ставь ВЪЬ ка стрюл$ на угольной с. и 
| мЬшай до шФхЪ порЪ , какЪ начнешЪ ва- 
| кипать; это свернешся, причемЪ должно 

шищаштельно м5фша:яь, читобЪ ко дну не при- 
горБло; выложи эшо на сито, ‘дай водя- 
носи сшечь, положи шогда въ сшупку 
и разошри мягко, искроши четверть фун- 
| ша говяжьяго мозгу, и сошри сЪ выше- 
” писаннымЪ, подложи размоченнаго вЪ моло- 
| кБ и опять на сухо выжашаго папушника, 
| <Ъ прибавкою мушкашнаго ивФшу , малой 
_ доли’ сахару, шесши ифлыхЬ яицЬь и ще- 
сти желшковЪ, перемфшай все эшо гораз- 
40: продолжавЪ м5шанте полчаса, подложи 
полфунша раковаго масла и не много ли- 
монной корки, послБ чего крошево гото- 
во; тогда вывесть пупетокЪ по вышеска- 
занному, но шолько сверьху мазать оный 
должно раковымЬ масломЪ;у далБе, пошреб- 
но вЪЬ эшошФ пупенгонЪ рагу, на примЪро 
изЪ шелячьяго сладкаго мяса, 'равовыхЬ 
шеек , ФиснашекЪ и тому ‘подобнаго , 
Учреждаясь всегда кЪ содержантю кроше-. 
ва. —— ЭшотЪ же пупешокЪ изЪ раковь 
тотовяшЪф слБдующимЪ образомЪ : возьми 
вылущенныхЪ раковыхЪ шеекЪ, шелячьяго. 
сладкаго мяса, чисшо вымышыхьЬ и раз-_ 


_ мо- 


о ненвы сморчковЪ , и, арши 


чныхЪь середокЪ`и`иныхЬ хорошихЪ Вей 
новомЪ смЬшай немного избБла поджаре- 


’ной пшенишной муки СЪ крошенымЪ ша- 


лошомЪ или лукомЪ, подложи прежнтя ве- 
щи, и приставивЪ на огонь, дай не много 
пропр$шь; подлей тогда снимокЪ , и дай 
варишься исподоволь; далФе, изЪ осшаш- 
ков раковыхЪ дблаешся раковой киулисб, 
а именно, какЪ-шо происходитЪ при д$- 


’ лани раковаго масла: ноги и скорлупы 


раковыя, выкинувЬ шолько грибовашыя 


ихЪ брюшки, столочь. вЪ игошЪ очень мяг-, 


ко, положишь вЪ касшрюлю доброй ку- 


‘сокЪ масла коровьяго ‚‘и когда расшоциш- 


ся, положишь вЪ`него шолчу и жаришь 
немалое время; подмфшашь вЪ это муки 
столько, чшобф поогусш$ло. Есшьли вна- 


чал$ масла положено будешь мало, дол- _ 


жно положишь еще кусок онаго, прижа- 
ришь сЪ мукою, шшашельно мЗшая, и по- 
сшавивЪ на умБренной угольной жарЪ, 
чтобЪ все пропр$ло; хотя оное снизу н$- 


_ сколько сгусшвЪ сядешЪ, эшо не мВшаешЪ, 


есшьли шолько варишся медленно и не 
пригоришЪ. Должно имБть вЪ запасБ доб- 
раго мяснаго' отвару, подлишь онаго сколь- 
ко нужно, приваришь вмЪспБ и процз- 
дить сквозь сито; эшошЪ раковой. кулисЪ 
упошребляешся и вЪ похлебки, сообщаешЪ 
пупешону лучний вкусЬ и видЪ, когда она- 
то подбавлено будешЪ вЪ крошеёво  изЪ ше- 


аяшины или рыбы; изЪ крошева сего на 


_блю- 
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блюдб или шарелкЪ выводишея окраекЪ 
раковаго пупешона, а впрочем посту- 
паешся по вышеписанному. Можно кроше- 
вомЬ эшимЪ начинишь н$5сколько раковыхь 
шелухЬ , обварить не много и положипть 
вЬ пупешонЪ; можно же эшотьЬ пупешповь 
сдБлашь сЬ окрайкомЪ изЪ пшена сарацин- 
скаго, вЪ которое вошкнушь сихЪ щелухЪ, 

Пупетоно изо яенячьихо ногб: ягия- 
чьи ноги должно сперьва сварить вЪ водВ 
съ солью, выложить ВвЪ холодную воду и 
остудить, пошомЪ  очистишь и 'разняшь 


° на часши ; см5шашь пошомЪ не много из- 


бЪла поджареной муки сЪ мБлко скрошен- 


'’ эымЬ шалошомЪ или луком, пучкомь 


шимтану , лавроваго лисшу и пешрушки $ 
положишь ВЪ это ятнячьи ноги и на огнв 
НЪсколько пропарить, подлить не много 
снимокЪ, прибавить мушкашнаго цвЪну и 
соли, и всБ это не много взварищшь; сокЪ изЪ 
сего долженЪ быть жидковашЪ, потому что 
впрочемЪ ноги. вЪ обершк$ крошевной су- 


хи изЪ печентя выдушЪ. Когда шаковымЪ 


образомф пригошовленныя ягнячьи ноги сЪ 
ихЬ ошваромЪ сЪ огня сняты будушЪ,. 
сдВлашь крошево изЪ папушника, вЪ моло- 
кВ размоченнаго и пошомЪ выжашаго, и 
ЯиЦЬ, чо прим5шашь кЪ обыкновенной 
выпускной яишнииЪ, пока еше оная не сгу- 
стилась, державЪ на угольномЪ ‘жару, и 
приправить это толченымЪ кардамономЪ 
и мушкатнымЪ пвЪаомЪ, лукомЪ или 
шалошомь, пешрушкою, базиликом и 
| очень. 


очень мфлко скрошенною лимонною коркою; 
естьли^ стя яишница выдешь густа, раз- 
весшь молокомЪ или смфшаною. Помяну- 
этыя шравы должны шакже быть мЪлко 
скрошенны , чшобЪ вЪ яишницв ничего не | 
‘видно было кромф желтаго т$сша ; кому. 
_ угодно, можно прибавишь кЪ сему шол-: 
ченаго кишнецу, не много сахару и мЪБлко 
изрубленнаго шимтануу; изЪ сего яишнаго 
итБсша ‘вывесши на блюдВ окраекЪ , поло- 
жишь вЪ него ноги, сверьху гладко урав- 
няшь, усыпашь толченымЪ сишнымЪ су- 
харемё ‚ укласшь сверьху шоненькими ли- 
стками масла коровьяго, и запечь до жел- 
ша вЬ тшоршной сковородЪ. Можно ноги 
шонко сверьху покрышь и яишницею. 
Кито желаетЪ выпечь этошЪЬ пупешонЪ 
со пшеномб сарацинскимб, должно ноги | 
пригошповишь по вышеписанному: пшено | 
разваришь густо, но не мягко, чшобЬ | 
шолько поспфло; снимая оное -сЪ огня, по-_ 
ложишь вЪ него кусочикЪ масла коровья-' 
то, см5шашь со пшеномЪ, и оставишь, . 
читобЪ осшыло ; пошомЪ смфшань сЪ вимЬ. 
шри или чешыре яишныхЪ желшка, нё’ 
много соли, сахару и’ шершаго муш- 
кашнаго орфшку, и осшавишь пшену за- 
спышь и ошвердфшь; изЪ сего вывесть. 
на блюдЪ окраекЬ, положишь вЪ него при-. 
тошовленныя ноги, вокруг м сверьху’ 
сгладишь нагрфшымЪ ножемЪ, усыпать, 
тусто м$лко сшершымЪ хлЪБбомЪ, 
укласшь лисшками масла коровьяго и за- 
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печь; можно ноги сверьху покрыть слоемь 
пшена, кому угодно. 

Пупетоно изб теллчьяго сладкаго 
иясеа п лу’иивхб вещей в6 окрайкё 
изб фаршу: шелячье сладкое мясо и 
иныя лучпия вещи, какихЪ достать 
можно, воперьвыхЪ очисши и пригошовь , 
пошомЪ сд$лай доброй кулисЪ, сколько 
онаго нужно, свари вЬ ономЪ лучция ве- 
ши и ошставь осшынушь; посл$ того 
изгошовь. вышеописанную яишную смЪсь , 
_в45лай изЪ оной окраекЪ около блюда» 
положи вЪ него рагу, изЪ лучшихЬ вешей 
сдбланный, округли и угладь все, посыпь 
сверьху шермымЪ еухаремЪ гусшовато , 
уклади шонкими лисшками масла коровь- 
яго, и запекай вЪ шоршной сковоролВ или 
85 хлЪЬбной печи, пока окраекЪ поспетЪ 
и получишь хороний ивЪшЪ. Кулисб, вЪ 
кошоромЬ шелячье сладкое мясо и друмя 
подмфси сего пупешона варяшся, дЪФлаен- 
ся шаковымЪ образомЪ: возьми ‘и сколько 
ломшей копченой вешчины и н$сколько 
ломшей шелятины изЪ мягкаго мфсша, 
а ВЪ недосташкЪ оной нЪсколько ломшей го- 
вядины, или баранины изЪ задней ноги; сти 
ломши и вешчину должно не много избить, 
класшь кусокЪ по куску вЪ касшрюлю, на- 
крыть оную и на ум БренномЪ. огн$ прожа- 
рить; можно кЪ шому прибавить лавроваго 
лисшу, луку и шравЪ, и прижарить, чшобЪ 
шолько пожелшБло, а неё потемн$ло ; ‘по- 
гда подсыпь н5сколько муки по мЬрЪ, 

сколь- 


сколько гошовишь, И дай еше не много 

прижариться } пошомЪ подлей добраго МЯ> 

снаго ошвару и вари до огущентя; шогда 

эшошЪ сокЪ процБдишь сквось сишо, или 
прежде мясо и шравы вынувЬ, изрубить \ 
оныя мЪлко и столочь, опяшь положить въ | 
кулисЪ ‚, еще разЪ взваришь и прошерешь | 
сквозь сишо. Повара обыкновенно прида- 
ютшЪ своимф взварамф, ФфрикасеямЪ и со- 
`усамЪ ошм$нной вкусф подбавкою вЪ нихЬ 
шолько двухЬ ложекЪ сего кулису $; но не 
должно оныхф прежде шого солишь, попго- 
му чшо соленоспию сего кулиса, ошЪ вешчи- 
ны происходящею, легко нересолить можно. 
Пупетонб изб голубей, цыплятоб, ку- 
ропатокб, бекасовб, дроздовб, перепелоко, 
жаворонковб и иныхб талыхб птииб: пши- 
цы по преждеписанному должны бышь вычи- 
цены и приготовлены, пошомЪ положишь’ | 
кЪ нимЪ вЪ кастрюлю два ломшя вешчин- | 
наго, сала и`два ломшя шеляшины , или _ 
говядины или баранины, сЪ лавровымЪ ли- } 
сшомЪ ‚, лукомЪ ‚ шравами и малою долею | 
‘пряныхЪ приправЪ ‚, поставишь на умЪ- | 
ренной угольный жарЪ, ‘и накрывЪ упарить 
вЪ собственномЪ соку положеннаго мяса; ме- 
жду шЪмЪ обваренныхЪ пшицЪ вынуть, а вЪ 
сокЪ изЪ мяса положишь до шемна поджа- 
реной муки, подлишь мяснаго ошвару, - 
или въ недосшашкЪ. онаго кипяшку; при- | 
варивЪ пошомЪ сокф и проиБдивЪ, поло- 
жишь ВЪ него опяшь пшицЬ сЪ прибав“. 
_ кою вморчковЪ , печериць, шрюфелей и 
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тому подобнаго, что все прежде должно 
приготовить, сварить ‚ искусно изрЪзать 
и положить кЬ пвицамЪ ; приваришть все 
это сЬ сокомЪ , ошсшавиить и осшудийть у 
на блюдБ сдЪлашь окраекЪ изЪф фаршу 
или пшена сарацинскаго, какЪ кому угодно 
и позволять обстоятельства. | 
Зеленой пупетонб изб спинату: 
| взвари вЬ кошлВ воды, брось въ нее со- 
| ли, чшобЪ спинашЪ ‚осшался зеленЪ ; оной 
ошваришь. пошомЪ вЪ этой вод, послЪ. 
насухо выжашь, И повареннымЬ ножемЪ 
изрубишь очень мЪлко; скрошить далЪе 
фуншЪ добраго. почечнаго сала или го- 
вяжьяго мозгу изЪ костей, положить вь 
кастрюлю, выпустишь восемь яиЦЪ, м5- 
шашь , присшавивЪ на огонь какь зишни- 
цу, выложишь это и спинашЪ вЪ стулку, 
прибавить в молокЪ размоченнаго и вы- 
жашато папушвика сЬБчешвершью фунта об- 
лупленныхЪ и вЪ игош5 столчеявыхЪ фи- 
сташныхЪ ядерЪ, перемФ:машь все, чшобЪ 
крошево это вышло гусшо; иряносшей 
сюда никакихЪ не класть, кромф мушка- 
шнаго цвБту; можно подбить вЪ зто аа- 
ру сырыхЪ яиц, ибо оныя достшавзЪ 
крошеву связь. Можно изЪ сёго крошева 
вывести пупешонЪ , но оной должно бу- 
дет вымазать  фисташнымЪ масломи; 
фисталиное же масло дВлаюшЪ шаковымЪ 
образомЪ; фисташныя ядра взвари одинЪ 
РазЪ вЪ вол6, облупи сЪнихЪ кожу, положи 
вр холодную воду; пошомЪ столки ВЪ вто- 
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тб мягко, прибавь а ок вымы } 
шаго корозъяго масла, и еще сшолки; на- р 
конець выложи-вЪ кастрюлю или черепню, 
приставь на огонь, и когда. пропрЗешь, 
прошри сквозь сишо вЪ блюдо; это масло. 
впрочемЪ упошребляютЪ вЪ разное кушанье. 
40) Приготовлене рябб 86 паштетё. 
сякаго ‘рода рыбу должно воперв- 
выхЬ особливо вычисшишь, и либо над- 
р®8зашь вдоль боковЬ иБлую, или разняшь 
на части, какЪ позволишЪ состоянте рыбы; 
—пошомЪ - ’перемывЪ, спрыснушь солью, и 
‘пакЬ оставишь на два часа; послБ шого 
рыбу вышереть, и по предписанному вЪ 
№ 4 вымочить, или маринировашь, и 
оставишь лежашь вЪ уксус до положентя 
вЪ панипетЪ: можно же положишь кусо- 
чикр масла коровьяго кЪ рыбБ, и вм5сшБ 
СЪ уксуссмЪ или соусомЪ, вЪ козмЪ лежишЪ, 
приставишь на малое время на огонь, без- | 
престанно- мБщая , чшобЪь пообжарилась, | 
‘пошомЪ снявЬ осшудишь. НослЪ сего дол- 
жно сдБлашь изЪ рыбы крошево; есшьли | 
же по недосшатку вЪ рыбЪ эшо не удо- — 
бно, шо вЬ рыбной пашшешЪ снизу и 
сверьху положи не много шершаго хлЪба, 
но крошево всегда лучше; посл, дЪлай. 
панипеть сЪ рыбою по предписанному въ 
№ 5 и 6. Соусы вЬ нихЪ избирающся ка- 
к1е угодно; малые кусочки или фрикаде- 
‚ли изЬ рыбнаго Фаршу очень кЪ сему 
пристойны , должно оные сперьва отва- 
рить, а пошомЪ класшь вЪ соусЪ; равно-. 
‚ мБр- 
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мЪрно сморчки, печерицы, печеричной по- 
рошекЪ, устрицы, мушели, раковыя шей- 
ки, Щщучьи печенки , карповы молоки, и 
| шому подобное кЪ соусу сему идешЪ. 
| ‚ 41) Паштеть ‘с щуюю . окунемь и впроиемь со ПИ 
| вслкими рябами вообще. 
Щуки, окуни и дряЁя крупныя рыбы 
"! либо “надр5зь зваюшся, или разнимающся 
| на части, прежде спрыскиваюшся солью , 
Й а далЪе употребляющея ВЪ › пашшешЪ, 
з какЪ писано вЬ предшедшемь сороковомЪ. 
"  ошдБлени. 
у 4%) Паштеть съ Кусами угря. 
| СЪ а, которой долженЪ бьипь кру- 
пенЪ, снять кожу , изр Бзагль онаго вь ку- 
| ски, во мизинець ручной величиною, спры-. ` 
о снушь солью, а пошомЪ класть вЬ па- 
шшешЪ по вышесказавному. 
43) ПаштетЬ СсЬ цёлимЬ Карпом$. 

Карна вычистивЪ , оставишь иблато, 
впрочемь во всемЪ пригоитовить’ по пред- 
| Шедшему настшавлентю, и сЬ добрымЪ рыб- 
| ` вымь крошевомЪ , или ивыми хорошими 
вешьми вЬ панииеЪ положить. СЪ пфлыми и 
"| Щуками, лешами, окунями и проч. шак- 
| же поступашь. 


44) а: сё фаршированными или накиненниими` 


ф рыбами. 
т и рыбЪ, какЪ-то карповЪ, УКЪ, 
. лещей, окуней, или какгя будушЪ, должно 


воперьвыхЪ начинитшь, а пошомр СЪ луч- 
|  Шими вещами, каковы сморчки печерицьт, 
В и. раки, карповы молоки, щучьи. 
| | Ч 2 > 
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печенки и шому подобныя, вЪ` пашшешЪ 
положишь. Обыкновенное фарширован!е 
или начинка происходишЬ шакЪ: возьми 


одного карпа или. нВсколько' оныхЪ, во- 


перьвыхЪ ощелуши и вымай; потомЪ кожу 
вдоль спины ошШЬ’ головы д4о_ хвосша СЪ 
обфихЪ сшоронЪ искусно подлупи вокрутЪ, 
но шакь чшобЪ не прорвашь; ппогда среди- 
ну вынь вонь, шакь чтобЪ голова и 
хвосй! р осшались на кожВ, мясо обери СЪ 
костей , сколько оныхЬ выбрать удобно; 
сдБлай изЬ сего начинку кЪ начинентю 
карпа; пошомЪ вЪ сковоролЪ поджарь ко 
ровьяго масла, положи -вЪ него карпа , и 
зажарь СЪ обБихЪЬ сторонЪ, ‘помазывая ма- 
сломЪ. ТаковымЪ образомЪ можно Фар- 
шировать другихь о 1хЪ рыбЪ, ‚а осо- 
бливо щук: и крупны хХЬ окуней; это разу- 
мБешся о рыбахЬ, коихЪ подаюшЪ осо- 
бливо; ибо въ папилетЪ чиненыхЪ рыбЪь 
шошчасЪ сЬ фаршемЪ, или СЪ шершымЪ 
хл ВбомЪ и масломЪ коровьимЪ `укладыва- 
юшЪ, и обливаюшЪ соусомЪ, какимЪ ой 
45) ПаиципетЬ св риабою 6 Костей. 

Рыбу вычисшивЪ , разняпь на части, 
и прибавить не много вЪ водБ сЬ солью ; 
потомь изЪ большихь кусковЪ косши иску- 
сно выбрать, положишь на блюдо, смБ- 
шать сЬ молчеными гвозликою и мушкат= 
нымЪ ивфтомЪ, мБлко скровшенными луко- 
вицами и травами, шертымЪ хлбомЪ, ма- 


лыми кусочками масла коровьяго и малою - 


долею соли; пошомЪ рыбу СЪ добрымЪ 
| кро- 
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_ крошевомЪ положить вЪ пашиеш?Ъ изЪ слое- 
наго шота, и облить желаемымЪ соусомЪ. 

46) Паштеть сё то стою 

‚РазмочивЬ звенья самой лучшей шре- 
ски в водБ, черныя стороны у нихЪ 
должно начисто оскресшь, жаберныя ко- 
спи и сЪ обБихЪ сторон пловки ,‚ шак- 
же хребетную кость вырфзать, чисто об- 
мышь, свернуть шрубкою, обвишь ничен- 
ками кр5пко, и вЪ холодной вод. на огонь 
приставишь, читобф медленно вЪ кипфне 
пришло, давЪ полчаса близЪ огня такЪ сто- 
|  ять, что6Ъ вода шолько шихо колебалась, а 
| ве вдрутЪ закип$шь могла; потомЪ снявЪ сЪ 
}` огня, шреску выложить на рЬшешо, посы- 
пашь солью и накрыть, чшобЪ чисшо ошекла; 
посл$ развязашь, косши выбрать и луч- 
штя мфсша трески положить ВЪ блюдо, 
сЪ м$лко скрошеннымЪ лукомЪ или шало- 
шомЪ, пешрушкою, шолчевыми твоздикою 
и мушкатнымЪ ив томЪ, солью, нЪсколь-. 
кими кусочками масла коровьяго, искусно 
^и проворно. шакЪ перем$шать, чшобЪ 1пре- 
ску не разломашь и не раскрошить. ИзЬ 
‘прочихЪ осташковЪ тоески сдВлашь слЪ- 
мующую начинку: срубишь осшашки ры-. 
бы дробно сЪ крошенымЪ хлФбомЪ, рас- 
шерптымЪ коровьимЬь масломЪ, двумя яйца- 
ми, мБлко скрошенными душистыми гшра- 
вами, лукомЪ и пряностьми ; выдешьЬ изЪ 
сего хорошая начинка; по сдвлан!и изЪ. 
тета папинешу на дно воперьвыхЪ на- 
‚ мазашь начинки, и укласшь ломшиками 
3 6Ъ- 
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и 
бЪлаго хлЗба; си ломтики хлЪба вшя-. 


нушЪ вЪ себя весь сок изЬ шрески, ко- 


торая на нихЪ. кладешся; сверьху покрышь ` 
опяшь начинкою; в5 пашшешную скеворо-`. 


ду не забыть подложить на низЪ ‘лисШшЪ 
бумаги. Два только соуса, кои вливающЪ 
зЬ этошЪ папипешЬ поедЬ овпускантемЪ 
на столЪ: смФшанной соубЪ и взбишой 
масляной; перьвой описанЬ вЬ этой гла- 
зЪ5 вЪ № 29, а второй вЬ перьвой Часши 
/Хозяйки во второмЪ оныя ошдЗленти. 
ДругимЪ ‘образомЪ папипешЪ сЪ шре- 
скою можно готовишь шакЪ: возьми луч- 


шаго слоенаго пуБеша и довольво вымо- 


чевной трески, положи на дно пашиета, 
слой поджаренныхЪ ломшей’ папушника , 
‚ попомЪ. слой трески, посл^Ъ слой. масла 
коровьяго с посыпкою перцу и соли, по- 
томЪ опять слой шрески, и шакЪ далЪе 
перемежно, пока папилеть будешЪ напол- 
ненф; облей сверьху смЬшаною, посыпь 
крошеною пешрушкою , и наложи крышку 
изЪ слоенаго птБетпа. 

ТакЪ и слБлдуюцщий блюдный паштеть 
сб трескою или кабщею ВЪ великомЪ 
сосшоишЪ уважеши: вымышую рыбу по- 
ложивь на блюдо, налить горячею водою 
и лоть нВсколько пос:поять; пошомЪ про- 
паришь вЪ горячемЪ масл коровьемЪ сЪ 
иФлыми луковицами ВЪ сковород$ или ка- 
стоюл$, и приправить инбиремЪ и пер- 
помЪ ; на дно панитеша, укладенное ли- 
сшками масяа коровьяго, укласшь порядо- 
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чно рыбу, и вм5стБ сЪ паштешомЪ за- 
печь, ВЫ продолжен!и сего должно приго- 
товишь слБдуюний кулисьЬ : взявь осшаш- 
ки шрески, или каблти, столочь сЪ малою 
долею сала или очищеннаго масла коровья- 
го, мушкашнымЪ ивЪшомЪ и папушникомЪ 
ВЪ иго, по столчен!и выложишь все это 
в доброй мясной или пешрушечной ош- 
варЪ, уварить, прошереть сквозь сишо, и 
снаряжая вылишь въ 'пашшешЪ., ` 


47) ПаштетЬ сЪ Камб улою. 


‚Бамбулу вЪ папипешЪ приготовляют Ъ 
обыкновенно шаковымЪ образомЪ: обр$- 


зашь СЪ ней всБ вислые сборы ‘по самое 


ШБло, сдВлать изЪ чистой золы и холод- 
ной воды щелокЬ, и сливЬ оный, поло- 
жишь вЬ него камбулу, мочить‘ сушки; 
когда оную по истечени сего времени, 
еще державЪ вЪ холодной колодезной водЪ 
ВБ день шри или четыре раза переполо- 


_скашь, всякЁи разЪ перемФняя воду, шо 


чрезь шри или четыре дни она очень раз- 
букнешЪ и совершенно по5флЪешЪ ; иныя 
Щелоку не употребляя ‚, мочатЪ вЪ одной 
водЪ, но вЬ эшомЪ случаВ потребно кЪ 
‚размоченио ся больше времени. Шо такос-. 
вомЬ уже вымочени н$Фкошорыя кладушЪ 
се на рашпарь шою стороною ‚ тд. им5- 
ешь она кожу, дабы оную по’ распарени 
содрать можно было; это лучше дФлащь, 
когда еше рыба не размачивана; потомЪ 
еще обмывЪ начисшо, приставишь на огонь 

| и _ В 
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вЪ, холодной водВ, и как скоро на вод 
появится бЪлая пфна, снять сЪ огня, иб 
рыба ся ошЪ кипВиЕя швердФешЪ; не’до. 
жно же и оную 6$лую пВву скоро побу 
‚ лишь произведенемЪ варутЪ сильнаго огн; 
Когда шаковымЪ образомЬ пригошовленна 
камбула остынешь, выбрашь изЪ ней ке 


сти, скрошишь оную дробво, положиш: 


на блюдо сЪ папушникомЪ, вЪ молок$ раз 
моченнымь и опяшь выжашымЪ, приба 
вишь кЪ Шому около осьми яишныхЪ` жел 
ковЬ, приправить солью, мушкатшным? 
изфшомЬ и шафраномЪ, подлишь кЪ во 
му свфжей смБшаны, и положивЪ мЪлк. 
скрошенной петрушки, перемВшашь 2то 
между шБмЪ  сдФлай блюдной паштегр 
положивЬь сперьва поддонокЪ изЪ хороша 
то слоенаго или мягкаго т’Ъста , на: него 
помянутую см$Зсь, сверьху укласть ломши: 
ками масла коровьяго, послБ наложишь 
панипешную крышку, и испечь. Кому уго: 
дно сдБлашь изЬ сего шакЪ называемый 
тризешиЪ , должно положишь на блюдо 
окраекЪ или обручь изЪ шЪсиа, блюдо на: 
мазать коровьимЪ масломЪ, а камбулу ме 
жду шЪмЬ сЪ пБлыми луковицами и му- 
шкатнымЪ `нвфтомЪ вЪ коровьемЪ маслВ 
прожаришь } шогда половину см5си, при 
бавивЪ еше вЬ нее масла, выложишь на 
блюдо, на нее положишь лимону, кружками 
изрфзаннато, пошомЪ другую половину 
’смЪси, укласть сверьху масломЪ коровь- 
им, посыпашь толченымь пшенишнымЬ 
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сухарем®, и запечь вЪ хл5бной печи; ку- 
шанье эщ0 должно подаватиь горячее. 
Можно вышеписаннымЪ образомЪ при- 
тотовленную камбулу ‚ по предписанию № 
4 этой Главы, подобно другимЪ рыбамЪ вы- 
мачиватшь, всякую очишенную камбулу 


класшь ИБлкомЪ ‚ приготовить хорошаго. 
крошева, онаго въ панинешЬ положишь 
сперьва, послБ камбулу, сверьхЪ оной 
опямь крошева, наложить крышку, за- 
печь, а снаряжая накашишь присшой- 
нымЬ соусомЪ, 

43) Паштет с сельлями, 

ИзЪ сельдей шакже тошовяшЪ очень 
вкусный пашшеть; должно оныхЪ кЪ` се- 
му пригошовишь , чшо происходишЪ сл$- 
дующимЪь образомВ: н5Ьсколько сельдей, 
счетомЪ по величинБ пашглеша, вымочишь; 
когда он дни два или три полежашЪ вЪ 
холодной водБ, сЪ перемфною до н5сколь- 
ко разЪ сшарой воды свЗжею, взнизыва- 
юшся сквозь глаза на деревянвую спичку, 
ивывфшивающея высохнушь; высушенныя 
шаковымЪ образомь сельди положить въ 
настойку по‘предписантю М> 4, прибавивЪ 
ВЬ сю насшойку масла коровьяго, присша- 
вить ихЬ на огонь, чшобЪ довольно ихь. 
прохватило, однакожф не сшолькобы и 
размякли ‚ чшобЪ послБ вЪ папитеп В мо- 
тли раскрошишься; послЪ сего возьми отЪ 
другихЬ свфжихЬ сельдей молокЪ и изЬ 
спинки сЪ костей обобранной мякоши, кою 
<Ь молоками шакже не много повымотить 

Ч 5 дол- 


должно, изрубить это сЪ мБлко накро- | 
шеннымЪ хлЪбомЪ, шакже сЪ часшью вВ_ 
молокЪ моченаго и посл выжатаго папу- | 
шника, сЪ очишеннымЪ` масломЪ коровь- 
имЪ и н5сколькими яйцами, прибавишь 
кЪ шому шершаго мушкашнаго оршку , | 
мЪлко скрошенной петрушки и тертой ли- 
монной корки; и есшьли это крошево 6у- 
детЪ жидко, полбавить вЪ него шершаго | 
хлЪ6а; этимЪ крошевомЪ намазать на под- 
донкЪ панипеша, положить сельдей, по- 
поламЪ или на куски разрЪзанныхЪ ‚, голо- 
ры и хвосшики  выкинувЪ прочь ‚, накрыть | 
сельдей крошевомЪ, а сверьхЪ сего нало- о. 
жить крышку  изЪ слоенаго шФеша ; сна- 
ряжая запеченный пашшешЪ, можно нака-’° 
пить желаемым соусомЪ. Чаше всего | 
упо'ребляюшЪ кр шому слБдуюций: возь- 
ми луку, петрушки, очищенныхЪЬ анчоу- 
совЪ, или вмфсто оныхЪ кусокЪ доброй 
вымоченной сельди и капорсовЬ; смВшай | 
оныя сЬ шершымЪ мушкашнымЪ ор5шкомЪ, 
малою долею шолченаго перцу, прованскимЪ 
‚ МасломВ ‚о ренскимЬ ‘уксусомЪ и ложкою 
горчицы, перешеревЪ вылей эшошЪ соусЪ вЬ 
’панипеть, что придаешЪ ‚оному ошм$н- 
ной ВкЬ, 
‚’ БЪ семь состоятЪ ее. па- 
штеты: впрочемь вЪ разсуждени оныхЪ 
*“тлавное обсшояшельсшво то, чтобЪ вЪ 
новыхф и незнакомыхЪ паштешахЪ  за- 
мЪишь ‘нодм$си или ингременши, послЪ 


чего ‘легко можно е самому шаковые же 
аЪ- 


от 


двлать; для чего болЪе числомь паципе- 
шовЪ здесь и не описано. ЛДалЪЗе должно 
замБчать полдмВси вЪ папипетахЪ шако- 


вь- | толи рода ,‚ чтобЪ позволяли онымЪ сто- 
шв 1 ять нВсколько дней, или должно по испе- 
У» | чени шошчасЪ оные с<ЪЪдашь, или когда, 


Гони прочные, разогрЪвЪ опяшь на столь’ 
подавать. Больше всего наблюдать, чшобЪ 
пашшету не было ведосшашка вЪ соусЪ; 
ибо всегда за главную погрфшносить счи- 
шашь должно, есшьли вЪ пашшешВ соусу 
мало или совсЪмЪ нБшЪ; не довольво еше 


ть | шого, чтоб сЪ пашшешомЪф раздавать 
0- | одно сухое мясо, кЪ мясу пошребенЪ сокЪ, 
а- | 663Ъ кошораго оное вкусу своего не имЗетЪ. 
а-. Великое удобство, когда`нБкошорые па- 
го | шшешы заранфе готовишь и на нЪсколь- 
ь- | кодней впередЪ напекать оныхЪ; вЪ эшомЪ 
У- | намбренти паштешы составляюшЪ’ дорож- 
и | ное кушанье, ибо изтошовивЪ оный вВЪ до- 
И | МБ, дорогою. осшанешся только разогрЗшь; 
›› | способны кЪ сему пашштешы о выводные , 
Ь | ибо блюдные паштены” долго держать на 
у | ОловБ, на кошоромЪ они дВлаюшся, мо- 


жет не р$дко вредить здоровью; шого же 
остерегаться должно оШЪ панипетовЪ, 
АВлаемыхЪ вЪ мфдной полуженой посудЪ» 
или шоршной сковородЪ $ о чемЪ вЪ особ- 
ливыхЬ ДтэническихЪ правилахЪ , вЪ сл$- 


ибо изЪ пишЪ, готовленныхЪ вЪ’мешалли- 


‚шель- 


дующей перьвой Глав$ вшораго Ошд’Злентя. 
эшой Часши, подробнфе говорено будешЪ ; 


_ ческой посудЪ, шЪ меньше всего подозри-. 


®. 


шельны , кои сколько ‚ 0 бржро меньше вЪ › 
Ге: (6) сшояли. | 


Что впрочемЪ вЪ конц ` предщейи 
главы _ разсуждаемо было о пирожномЪ , 


ошносишся и сюда въ разсужденти печентя | 


папилетовЪ. Состояве и доходы должны 
опредБлишь, часто ли пашшеты и вЪ 
как!е дни на сшолЪ имбть, или совсВмЪ. 
ошЬ оныхЪ отказаться. Панипеты сосша- 


ВЛЯЮЩЬ кушанье, шребующее времсни ий 
расходовЪ. 


Конецо перьваго Отдёлен1я 
ОСЬМОЙ ЧАСТИ. 
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Ш Части т Отдёленая т # 


„Хозяйки. 

ее Стран. 
бт, лоне. - и. о 
| Глава Г. Рыбныя пищи. = ое 
°_ Щука, вЪ соли отварная. - пт 
— СЪ дробною р$пою. > 15 
—— съ пустарнаком?Ъ. го = 
— СЪ корнями пешрушки. - — 
—— зеленымЪ горохомЪ. и = 
— горчицею, м = тб 
м — хрЪномЪ, " - = 
—— ВЪ соус сЪ пешрушкою. - 19 
—— вр кисломЪ соусф. - - — 
-— СЪ сельдиными молоками. - 13 
— сЪ ГолландскимЪ соусомЪ. - `т9 
— жареная и иная рыба. - — 
— СЪ виноградомЪ. - от 
„— запеченая, - - = 
— жареная вЪ` соус СТ ‘капорсами, 2,0, 
—- сЪ аресшнымЪ сокомЪ. Е ыы 
—» СФ кислою капусшою. - 2,5 

ЕршЪ морской вЪ луковомЪ соус СЪ 
маслом. - - - 2,4. 
— ПЬлкомЪ отварной. - > 2,5 
Карп избофла ошварной. - = 150 
—— изшемна отварной. = = Ш 
‚ Дещь. - = о 
Ерши. = \ - т 
` Окуни, — - м п 
Сомз. = И = мы 


РаапЪ. 

Судак?. 

ФорелЪ. `` - 

Лосось св$ж и копченый, 

БарбЪ. ы 

Охетоз. - 

Шнепель. = 

Верьховодка. Я 
‚ Голавль. 

Мурена. 

Миноги. 


ВЪюны. 

Спропивен?. - 

Сардели или анчоусы. 
Караси и лини. 

Уклейка. - 
Пескари. - 

Язь. плошва и шерешпер?. 


Угорь. ы 
Налим 7 
Ряпуха. р 
Сняшки. = 
_ „Сельди. 

Камбула, _ 
Скальная рыба. 
"Треска. 
раки. 

Усприцы. 

Глава П. Жареное. 
Жареные голуби. 
— куры. 
— инлЪики. 
—— гуси и утки. 
— рябцы ‘и фазаны, 
— кулики. * 


Жареные дрозды. 
— жаворонки. 
— шеляшина. 
=— баранина. 
— свинина. 
— говядина. 
— заяцЪ. 
—»„ Кабанина, 
— кабанья голова. = 
— изъ лосины. Я > 
= оленины и дикой козы. - 
” Глава 1. О грибахЪ, упошребляемыхЪ вЪ пи- 
| шу, ФствахЪ изЪ нихЬ, и заго- 
повлени вЪ прок. = - 
Печерицы или шампивюны. - 
Пригошовлене свфжихЪ печерица. - 
— пищи изЪ омварныхВ и св5- 
жихр печерицЪ. - > 
Загошовлене цечерицЪ вЪ прок. - 
Груздь. о - к 
Опенки. = ‚= > 
Пригоповлене пищи изЪ опенокз. 
О сохранени опенокЪ вЪ прокЗ. |- 
МасляникЪ, - - ы: 
‚ Пригошовлене пищи изЪ масляни- 
ковЪ. - - м” = 
Запасане масляниковЪ въ прокЪ. 
Рыжики. > - 
Поигошовлен!е пищи изЪф нихЪ. 
Заготовлене рыжиковЪ вЪ запасЪ. - 
БЪлянка. | - - 
ПодорфшникЪ. Е. 
Волжанка, - - 
Сырофга, 


С тран» 

„Черной грибЪ, коровикЪ . каменной 
гриб?Ъ. ь г ан. 
Пригошовлене сихЪ грибовЪ вЪ пищу. 04 
Загошовлеяе ихЪ,вЪ запастЪ. - 095 
‚ Ивищенья. - р - 090 
Сморчки. - = - = 

Приготовлене пищи изъ  смор- 
ЧКОВР. - - = 108 
Запасане ихЪ ЕБ прокЪ. - 10% 
Клино-образной гриб. - - 10% 
`“Трюфели или сленьи грибы. | - 104 
— роды оных. = - = 

—— пригошовлеше вЪ пищу и вЪ 
запасЪ. - = - > тоя 
Всеобция замфчав!я о грибахЪ. ° - 108 
Глава ТУ. Поибавлене о разныхЪ Аишахь. - 110% 
Похлебка изЪ кофе. - ПРИ 
—— шоколадная. = = та 
— Луковая. 5. * 114 
—— изЪ сахарнаго гороху. - — 
—— кислая капуста. \- - 115 
Пыпляша. = - #110 
ОкорокЪ копченой вешчины. - = 
Жаворонки и всяшя пшицы. о 11 
Говядина. = - = = 118 
Прука. И. Ц - 100 
Угорь. - >: 9. 10 
Глава \. Пирожное. " - - 120 
мука. „= =. СОЯ 
Масло коровье. - = 125 
Сало. - ие 150 
Яйца. - - =” 10 
Молоко и смВтана, и 2) 
Опара. < - - — 
Мандаль. - я ст 199 


те ии о тж тя чет еее > 
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Стран: 
СокЪ плодов?. - - 129 
Поваренная доска. - и ый 
Скалка. - - - 130 
Голичок$. = = ОВ 
Кисшочка. ‘ - - от 
Розен г и - — 
Ступка расширальница. ее 
Пирожная черепня. - о 
Торшная сковорода сЪ кровлею. Е" 
Обручь „ обечайка, ь - — 
Жесшяныя формы, . - 134 
Пригошовлене формЪ. - За 
Здобное шзешо. * к. 
Слоеное шбсто. я оз 
Мягкое шфсшо. г = 138 
Зажженое водяное шото. 189 
КладЪ или жидкое шфсшоз для раз- : 
наго пирожнаго, `. т зо 
Очищенное масло ‘коровье. г Чат 
Вафли. я р м № 
Блинцы, в. > * ‹ 140 
ЧерепенникЪ, р г. ТАУ 
Пышки. _ ни 5 то 
Крендели. м - 150 
Сливочное пирожное. - и 
Остербургское а м = 15Г 
Маковыл оладьи. > = 15% 
Сырныя оладьи, - в». 
ЯичникЪ . куличь, . > = 15а 
Кудрявое пирожное, - - — 
Узлы. - - - 150 
ФранцузскЁя оладьи. - = 15 
Померанцевой пирог, =. =. 150 
Швейцарской пирогЪ. - - — 
ВЪиской пирог. - - 160 
Часть ГШ, Отдфл, т. Ш Пи- 


| 


ПирогЪ изЪ пшена. 
Блины. о 
ПирогЪ масляной. 
Лейбцигской. 
мучняной, 
Мозговой. 
квишовой, 
смородинной. - 
вишенной, - 
хлБ5бной сЪ яблоками. 
шеколадной. . - 
Драчона на’ блюдф. ` - 
Угре - образное пирожное. 
Кудри мучняныя., 
— яблочныя. 
Чиненыя яблока. 
Запечевыя груши. 
Душые пирожки. 
Сахарныя кудри. 
Левашники. _ - 
Лимонное пирожное. _ - 
Англинске р$зники. - 
Малые пирожки СВ смородиною. 
Запеченыя расшфнтя. - 
—— раки. | = 
———и сельди» - 
ЛапшеникЪ. - 
Лимонной кремЪ. 
Яблочной сэЪгЪ. 
Квишовой снЪгЪ. 
Пирожки устшричные, 
Пирогф раковой, 
— печеночной. 
—- из вымя. 
— изь мЬлкихь круп. 


Пирог» изЪ шваденныхЪ 

‘ морковной. 

гороховой. 

миндальной, | 

желшочной. 

изЪ б$лаго хл5ба. 

коричной. 

бисквищной. 

деревяжной. 

ТоршЪ деревяжной. 

макаронной. 

лимонной, 

МИНДИЛЬНОЙ. - 

съ горьким миндалемЪ. 

миндальной вЪ шфсш$. 

— съ рёшешнымЪ хлёбомЪ. 

— -— Испанской. -_ - 

Миндальной шоршелешЪ. _ - 

Миндальнов печенье вЪ здобномЪ 
шфсшф. - ы а 

Миндальные р$зники. 

—. стружки. 

Жареной миндаль, 

ТоршЪ изЪ миндальной смёшаны, - 

Торшелешки. - > м 

ТоршЪ из? р5шешнаго сухаря. = 

—— из пшеничнаго сухаря. * 

— песчаной, 

— — изЪ хл5ба. 

—. МЯГКОЙ, | - 

—»„ швердой. 

— бисквишной. 

БисквишЪ. 

ТоршЪ яблочной. 

— грушерой. 


ЕРЕГЕЕЕ! 
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а | ег 


Стран. 
ТоршЪ вишенной. '- 6 
= СЛИРНОЙ. * > - 0939 
— черносливной. о м 


— ИЗЪ свфжихЬ абрикозовЪ. перси- 


'коВЪ и сливЪ, . - 
-— КВИШОВОЙ. те - 
— из крыжезнику. - - 
—= Земляничной 'И Малинной» = 
— смородинной, = < 
==. ИЗ шиповнику. - - 
— ИЗЪ сливнаго киселя. - 
— изЪ вишеннаго киселя. й 
— изЪ черники, - - 
— дынной. - - - 
—— спинашной. - - 
—. изф СЕБжихХЬ лимоновЪ. = 
_— из аршишоков?Ъ. м - 

изЪ сморчковЪ,. - й 
изр свеклы. ты ь 


изЪ моркови. - . 
изЪ говлжьяго мозгу. - 


ЕРЕЕЕ 


снимочной. - - 
масляной СЪ покрышкою изЬ 
сахару. = - - 
=—. ЯИЧНОЙ. = ” * 
— изъ агресту. - * 
-— Англинской молочной. - 
—— яблочной. “ - 
— спинашной. - =. 
— Французской. = - 
= — С б$лою опокою, - 
=> адмирабль, - = 
— мясной. - ы - 
Запеченыя шелячьи почки, ы 


* 
1 


Коричныя трубочки, 


и 


1:2 | й | Стран. 
37 В Поршугальское пирожное. - 268 
39 1 Марципаны, - - - 269 
== Макароны. . и -_ > 275 
| Миндальные вфночки. . - = 027 
40 № ПукербродЪ. - ры - 279 
41 -Сахарныя лепешечки, а - 283 
4.% й Миндальной бисквит Ъ. - 580. 
—=- | Поршугальской хл5бЪ. - мое 
3 И Анисное пирожное» - - 287 
— | Оплашки. - `. - 288 
44 ‚ Ульмской хлЪбЗ. - - 289 
45 № Желшой хл5бЪ. - м ОТ 
— } Пашшетной хлЪ6Ъ. > - — 
1] м Померанцевой хл56бЪ. = = 20% 
зу В Миндальной | хл56Ъ. - "2.04. 
4.8 у Черничкинф хлБбЪ. , - - 206 
49 й , Сухари. м а 02 
= Пряники. - - ". ВОО 
50 № НокенЪ. - - - 2304 
г | Раволи. ^ - - -` = 305 
5% 1 Подковы. - ее = 308 
54 || Кубышечное пирожное. - 399 
Игошьное пирожное, - = — 
55 Водяное пирожное. “ - 310 
56| Душое сахарное печене. о 
58 Сахарное зеркало или. ледЪ. = 314 
59 Глала УТ. Панипешьь - > - 324 
бо | ‚ Пашшешная приправа. - - — 
— Крошево или фаршЪ. мы - 326 
2 | ` Приготовлеме мяса вЪ пашшешв. - 328 
— | Вымачиваше мяса, - =’ 329 
63 Пригошовлеше выводнаго паштеша. 330 " 
64 ПаштетЪ из слоенаго и магкаго 
55 шфста: - - ты 5 
60 Примфси вЪ пашшешь, - * 224 
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Соусы вЪ перем$н® пашшешовЪ. - 
ИашшешЪ СЪ оленьимф млсомЪ и 


ЯЧЬЮ, ы - Е 
-—. СЪ копченою вешчиною. - 
— с» вареною вешчиною,. ы 
—— СЪ курицею или каплуномЪ. - 
— СЪ жареною говядиною, р 
—— СЪ говяжьимЪ языкомЪ. - 
— здобный СЪ жареною шеляши- 

ною. - - - 
— —— СЪ м5лочью. - = 
—. съ чиненою и шпикованною ше- 

лячьею грудиною. | - 
— СЪ бишою шеляшиною или 6а- 

раниною. ] - - 


здобный с голубятами и проч, 
лучиий СЪ шелячьими почками. 


— 
— изЪ языков?, `%. - 
— СЪ шелячьимЪ пошрохом?-  - 
— Авсшр!йской, г - 
—— Англинской. = ) - 
— изЪ Французскаго хл5ба. - 
ПашшешЪ Англинской 5 молодымЪ 
зайцомЪ. - - - 
— съ аршишсками. - Б 
— съ брунколемЪ. ы ь 
=— СЪ спаржею. - „. 
— СЪ пв5шною капустою. - 
Малые пашшешцы сЪ разнымЪ холо- 
днымЪ жаренымЪ. - а 
— — СЪ фаршем?.  - . 
— =— СЪ говажьимЪ мозгомЪ, - 
-— — изЪ раковЪ. - - 
=— — СЪ рыбою. - - 


— — с устрицами. - 
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} Стран 
Малые яичные пашитшениы. = 358 
Гризешиь: - И 
Пупешоны. - - 236 
Пригошовлен!е рыбы вЪ пашшешЪ. - 370 
ПашшешФ с$ щукою и пр. к: Зе 
— с> кусками угря. - а 
— СЪ цёлымЪ карпомЪ. нь 
— сЪ чинеными рыбами. ие 
— съ рыбою безф косшей. = 31% 
—>. СЪ шрескою. - - 373 
—- СЪ камбулою. = - 35 
—= СЪ сельдями. = г 1392 


Для извЪештя. 


и 
Указатель на содержацияся вЪ сей УПТ Часши 
перьвенствуюния вещи или Оглавлее  сообщенЪ 
будешь при > ОшдБлени сей Часши ; равном рно 
и в слЪдующихь ЧасшяхЪ посшупаемо будешф, 


с ЖИ ЕЕ убиты Т-" =. т кет ар: занят 
` 
р 
` 
} 


